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Receptek

Peter Remmelzwaal RECEPTUEI
A HOLLAND KIRALYI CSALAD CUKRASZA

Csengettyl desszert 6

Tlzijdték bonbon 12

David Redon RECEPTUE

NEMZETKOZI CUKRASZ ES CSOKOLADE TANACSADO

Hégolyod praliné

16
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%
veliche

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

Csodak

RECEPTFUZET

Az Unnepi id&szak az év legizgalmasabb szakasza a cukrdaszok szamara.
Ezzel a receptflizettel nem csak a Veliche csokolddék vardzslatos vildgdt

szeretnénk bemutatni, hanem inspirdciot nydjtani a kardcsonyi készulédéshez.

A Veliche mestercukrdszai — Peter Remmelzwaal és David Redon — hdrom
rendkivlli recepttel teszik kulonlegesebbé az Unnepet.

Keltse életre a Kardacsony varazsat a Veliche desszertjeivel!

Téli Csoddk receptfuzet |
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Csengettyu

PETER REMMELZWAALTOL

Recept: 12-16 fore

Forma: 7 cm-es gdbmbforma

Forma: 6 cm-es szilikon gobmbforma
Arany kakaovaj

A recept 6 lépésbal all:

01

Csokoldadés piskdta 04

morzsa Karamell krém
Csokolddé mousse 72% Brownie (darabok)
03 06

Mogyords praliné Hsszedllitds
(cremeux)

Téli Csoddk receptflizet




Csokolades piskota (morzsa)

ELKESZITES

Ol Haszndlja a megmaradt (lefagyasztott)
csokolddés piskdta vagy brownie darabokat,
és turmixolja finomra.

02 Keverje 6ssze a piskotamorzsdt Frangelico
(mogyord) likérrel vagy csokolddé likérrel a
puhasdgért és a megfeleld izért.

Csokoladé mousse 72%

OSSZETEVOK ELKESZITES
95g Tejszin (1) Ol A tejszint addig verje (2), mig ldgy csucsokat 05 Spatuldval keverje hozzd a Pate &
180g Etcsokoladé Sensation 72%, tud formdzni beldle, majd tegye hitébe. bombe-ot.
Veliche
100g Kristdlycukor 02 A cukrot a vizzel melegitse 120°C-ra. 06 Adja hozzd a tejszinhabot a csokolddé
50g Tojdssdrgdja mousse-hoz.
30g Viz 08 A tojdssdrgdjat verje fehéredésig, majd
300g Tejszin(2) adja hozzd a cukorszirupot. Verje tovdbb, 07 Haszndlja kézvetlenll a mousse-t.

amig ldgy habot nem kap. (Pate & bombe)
04 A tejszint (1) forralja fel, dntse az
étcsokolddéra és botmixerrel turmixolja

sima ganache dllagura (40°C).
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Mogyoros praline

(cremeux)

OSSZETEVOK
250g Tejszin
100g Mogyoré praliné 65%,
Veliche
50g Tejcsokoladé Intense

35%, Veliche

ELKESZITES

Keverje el a zselatin port a
hideg vizben.

02 Forralja fel a tejszint.

08 Keverje 6ssze a
tojdssdrgdjdt a cukorral.

Adja hozzd a tejszint a
tojdssdrgdjds keverékhez, jol
keverje 0ssze és melegitse
fel 84°C-ra.

04

Téli Csoddk receptflizet

90g
35g

3g
159

05

06

Tojdssdrgdja
Kristdlycukor
Zselatin por
Viz

Vegye le az edényt a
tlzrdl és adja hozzd a
zselatint, a tejcsokolddét
és a mogyoros pralinét.

Egynemdsitse botmix-
errel és tegyen 20 g-ot a
6 cm-es gdmbformdba.

Karamell krem

OSSZETEVOK
125g Kristdlycukor
750g Tejszin
5g Zselatin por
25g Viz
250g Euphoria Karamell 31%, Veliche

2g Vaniliarud

ELKESZITES

Ol Keverje dssze a hideg vizet
és a zselatin port (zselatin
massza).

Kaparja ki a vaniliarudbol
a magokat és forralja fel a
tejszin felével.

02

Karamellizdalja a cukrot,
amig szép barna szinl nem
lesz és keverje 6ssze a forrd
tejszinnel.

03

Adja a zseltin masszat és
az Euphoria csokolddét a

04

05

06

07

08

tejszinhez. Gyorsan keverje
Ossze.

Majd adja hozzd a tejszin
mdsik felét.

Kézi botmixerrel egynemdusitse
az 6sszes hozzdvaldt.

Hagyja a krémet 12 6rdn at a
hdtében hilni.

Majd verje habbd konyhai
robotgéppel haszndlat elétt.
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Brownie kockak

HOZZAVALOK
41g Etcsokoladé Sensation 159 So
72%, Veliche 55g Liszt
105g Vaj 19g Magas zsirtartalmua
85g Tojds kakaépor, Veliche
75g Barna cukor 38g Pekdndid
ELKESZITES
Ol Keverje 6ssze a barna 05 Mixelje 6ssze a masszdt 1
cukrot, a sét és a tojdst percig, majd keverje bele a
mixerrel (lapos keverd) pekdndidé darabokat.

alacsony fordulatszdmon.
06 Oszlassa el a tésztdat egy

02 Olvassza meg a vajat sUté6formaba.
és Ontse a csokoladé
pasztilldkra, amig selymes 07 SUsse a tésztdt 175°C-on
ganache-t nem kap. kb. 20 percig (a brownie

vastagsagatdl fuggden).
08 Adja hozzd a csokoldadé
ganache-t a tojdsos 08 Miutdn megsult és kihdlt,
masszdhoz és keverje 6ssze, vdgja kis kockdkra.
amig sima nem lesz.

04 Keverje dssze a lisztet és
a kakadport, majd adja a
keverékhez.

10 | Téli Csoddk receptfuizet



Osszeallitas

Kezdje a 7 cm-es csokolddégdmb elkészitését
az 58%-0s étcsokolddéval. Két gombre van
szUkség egy Csengettylhoz.

Vdgja be minden mdsodik gomb tetjét egy
késsel, a kerek lyukakhoz pedig haszndljon
diszitécsovet (18 mm). (ahogy a képen ldatszik)

Helyezze a félgomboket egy tdlcdra és
temperdlt arany kakadvaijjal (28°C) fujja
arany szindre. A még szebb eredmény
érdekében szdrjon rd némi arany port,
mielétt a kakadvaj megszildrdul.

Kezdje a morzsolt csokolddépiskotdval.
Kevés likérrel keverje simara és korulbeldl
két nagy kandllal tegyen az elsé gombbe.
(alsé része a géombnek)

Készitse el a mogyords pralinét, tegye
6 cm-es formdba, és helyezze a
fagyasztoba. (ahogy a receptben)

Készitse el a csokolddé mousse-t. A gomb
also felébe toltott morzsdra toltson egy
adag mousse-t, majd a mogyords pralinébdl
toltsdn rd és végul zdrja a mousse-szal a
goémb széléig.

Hutse le, mig a mousse megdermed.

Verje fel a karamell krémet (robotgéppel)
kozepesen lagyra és egy kerek (6 mm-es)
diszitécsével adagolja a karamell krémet a
mousse tetejére. (ahogy a képen)

Diszitse a tésztdat brownie-darabkdkkal,
karamellizalt mogyoroval és Idgy karamellel.

Helyezze a gomb tetejét a desszertre.

Téli Csoddk receptflizet | ™M



Tuzijatek

PETER REMMELZWAALTOL

Recept: 42 db 12 g-os bonbonhoz
Forma: 2 db CW1847

A recept 5 6sszetevobdl all:

o1 (o7:}

Arany kakadvaj (dekordcio) Pezsgd&s ganache
02 05

Etcsokoladé Temptation 64% Osszedllitas
Veliche

03

Ribizli zselé

12 | Téli Csoddk receptflizet




Arany kakaovaj Etesokoladé Temptation
64%, Veliche

ELKESZITES ELKESZITES

Ol Az arany kakadévajat addig temperdlja, Ol Temperdlja a 64%-os Veliche étcsokolddét
amig el nem éri a 28°C-ot. a csomagoldson |évé javaslat szerint.

02 Haszndljon lapos ecsetet (ahogy a képen), 02 Toltse meg a format étcsokoladéval és
hogy tlzijaték hatdst érjen el a formadn. forditsa fejjel lefelé, hogy egy vékony

csokolddéburok jojjon létre.
03 Hagyja megdermedni a kakadvajat.

08 Hagyja a csokolddét megdermedni.

Téli Csoddk receptfuzet | 13




Ribizli zsele

HOZZAVALOK ELKESZITES
160g Ribizli puré Ol Melegitse a puUréket 40°C-ra. 05 Vegye le a tlzrdl, keverje hozzd a
70g Mdlna puré citromsavat és 6ntse egy szilikon lapra.
145g Kristdlycukor (1) 02 A cukrot (2) a pektinnel keverje dssze
5g Sdrga pektin és adja a purékhez. 06 Hagyja kihdlni. Miutdn kihdlt, mixerrel
15g Kristdlycukor (2) egynemusitse, amig sima nem lesz a zselé.
85g Glukoz 08 Folyamatos keverés kézben forralja fel
5g Citromsav és adja hozzd a cukrot.

04 Amikor Ujra felforrt, adja hozzd a
glukdézt és hevitse 105°C-ra.

Pezsgos ganache

HOZZAVALOK ELKESZITES
20g Citromlé Ol Melegitse fel a tejszint a glikozzal, a 08 A ganache-t mixerrel egynemdsitse.
60g Pezsgd kakadvaijjal és a vajjal 65°C-ra.
200g Tejszin 04 A ganache-t 28°C koruli
80g Glukoz 02 Melegités utdn adja hozzd a pezsgét, a hémeérsékleten adagolja a csokoladé
60g Kakaévaj, Veliche citromlevelet és a fehércsokoldadét. hivelyekbe.
70g Vaj

520g Fehércsokoladé Obsession
30%, Veliche

14 | Téli Csoddk receptflizet



Osszeallitas

Miutdn készen vannak a bonbon formdk (mdsodik |épés),
toltsén meg egy formdt 2-3 gramm ribizli zselével.

Miutdn a zselé megszildrdult, téltse meg pezsgds
ganache-sal egészen a széléig.

Toltse tele a mdsik formdt is pezsgds ganache-sal, és
hagyja legaldbb 12 éran at megdermedni, mielétt a
formdkat 6sszeilleszti.

Téli Csoddk receptflizet
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Kakao spray

OSSZETEVOK

300g Kakadvaj, Veliche
10g Fehér szinezék €170

ELKESZITES

Ol Olvassza fel a kakadvajat és
keverje 6ssze a szinezékkel.

Haszndlja 29-32°C-on és
fujjon egy homogén réteget a
formdba. (CW1158)

Fehércsokoladé
huvely

OSSZETEVOK

Fehércsokoladé Obsession 30%, Veliche
Amennyit a forma felvesz.

ELKESZITES
Ol Temperdlja a csokoldadét a kévetkezd
temperdldsi gorbe szerint 40-45°C

majd 25-27°C / 29-30°C.

02 Ontsén két vékony réteget a formdba.
(CW1158)

08 Hagyja megszildrdulni.
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oz Forralt bor ganache

OSSZETEVOK
136 g Sz4161é 100% 1M2g Maltodextrin

3db Fahéjrud 0.3g Citromsav

6db Csillagdnizs 104g Vaj

5db Szegfliszeg 0.7g Reszelt narancshéj

6g Citromhéj 328g Fehércsokoladé Obsession 30%,

10g Narancshéj Veliche

16g Narancslé 100% 48g Tejcsokoldadé Intense 35%, Veliche

16g Barnacukor 40g Kakaévaj, Veliche
ELKESZITES

Ol Melegitse fel a sz6l6levet 80-85°C-ra.
02 Forralja fel a fUszereket és a gyimolcshéjakat 20 percig, majd fedje le félidval.

03 Miutdn felforrt vegye ki a fliszereket az edénybdl és dntse fel annyi gylimolcslével,
amennyi folyadékveszteség keletkezett.

04 Adja hozzd a narancslevet, a barnacukrot, a maltodextrint, a citromsavval
Osszekevert vajat és a reszelt narancshéjat.

05 Melegitse 70-75°C-ra.
(O Ontse a csokoladéra és a kakadvajra.

07 Botmixerrel keverje 6ssze, hogy a ganache megfeleléen emulgedlodjon.

08 HUltse le 30°C ald és toltse meg a formdkat.
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