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Etcsokoladés bonbon
narancsos Earl Grey toltelékkel

Mandarin zselé

Hozzavalok:

- 160 g narancspliré

- 80 g 100% mandarinpuré
« 28 g 100% calamansi puré
« 175 g kristalycukor

- 80 g gliikéz

- 5 g sarga pektin

- 5 gcitromsav

Elkészités:

1. Keverje 6ssze a cukrot a pektinnel.

2. Melegitse fel a plréket 40°C-ra, majd keverje bele a cukor-pektin keveréket.
3. Forralja fel a puirét, adja hozza a glikozt és f6zze 104°C-ig.

4. Adja hozza a citromsavat, majd hagyja teljesen kihdilni a zselét.

5. Botmixerrel turmixolja simara és hasznalja kézvetlen.

Usulutan 65% Earl Grey ganache

Hozzavalok:

. 390 g Veliche Etcsokoladé Usulutan 65%
« 95 g Babbi invertcukor

+ 500 g 35%-0s tejszin

« 50 g earl grey tea

+ 105 g glukéz

« 50 g kakadvaj

75 g vaj

Elkészités:

1. Forralja fel a tejszint, adja hozza az earl grey
teat és hagyja 30 percig azni.
2. Sziirje le, majd pétolja egészitse ki a tejszin
mennyiségét 500 g-ra.
3. Adja hozza a gliikézt, az invertcukrot
és a kakaoévajat. Melegitse fel 90°C-ra,
majd keverje el a Veliche Usulutan 65% étcsokoladéval.
4. Adja hozza a puha vajat és botmixerrel egynemidisitse.
5. A ganache-t 30°C-on hasznalja fel.
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Pekandioés-whiskey-s fehércsokoladé bonbon

Csokoladéburok: Veliche Fehér csokoladé Obsession 30%
Vanilia - Whiskey ganache

Hozzavalok:

- 440 g Veliche fehércsokoladé Obsession 30%
« 45 g Babbi invertcukor

« 250 g 35%-0s tejszin

« 4 g vaniliarad

- 88gvaj

« 30 g whiskey

Elkészités:

1. Forralja fel a tejszint a vanilidval, majd hagyja azni. Vegye ki beléle a vaniliarudat.

2. Forralas utan adja hozza az invertcukrot.

3. Keverje dssze a tejszint és a Veliche Obsession 30% fehércsokoladét, majd adja hozza a puha vajat
és a whiskey-t.

4. Botmixerrel dolgozza simara és 27°C-on hasznalja fel.

-
Pekandioés praliné Elkészités:

Hozzavalék: 1. Olvassza fel a Veliche Intense 35% tejcsokoladét
és a kakaodvajat 45°C-ig.
. 90 g Veliche tejcsokoladé Intense 35% 2. Aprl'.tsa a ropogos ostyatormeléket finom darabokra
« 420 g 60/40 aranyu pekandié praliné (majdnem por allagura). T .
. 75 g ropogés ostyatérmelék 3. Keverje 6ssze a pekandio pralinét, a sét és a finomra 6roélt
. 3gsé ropogos ostyatormeléket a megolvasztott csokoladéval.
.+ 30 g kakaévaj 4. Alaposan keverje 6ssze, majd temperalja a pralinét 28°C-ra.
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Karamellas-mogyorés bonbon
Csokoladéburok: Veliche Tejcsokoladé Intense 35%
Karamellkrém

Hozzavalok:

+ 150 g Veliche karamellas fehércsokoladé Euphoria 31%
- 150 g cukor

- 100 g glikoz

« 250 g 35%-0s tejszin

« 1g vanilia

« 3gs6

+ 40 g vaj

Elkészités:

1. Készitsen szaraz karamellt a cukor és a gliikéz felhasznalasaval.

2. Adja hozza a forré tejszint (el6zéleg soéval és vaniliaval izesitve).

3. Forralja a karamellt 1 percig, majd vegye le a tiizrél.

4. Amikor a karamell hémérséklete kb. 75°C, adja hozza a Veliche Euphoria 31% karamellas fehércsokoladét.
5. Amikor a karamell kb. 35°C-ra hiilt, keverje hozza a puha vajat.

6. Kézi botmixerrel dolgozza simara.

7. 28°C-on hasznalja fel.

Mogyorépraliné

Hozzavalok:

- 420 g Veliche 65% Mogyorépraliné

. 85 g Veliche Etcsokoladé Temptation 64%
« 140 g hantolt ostyatormelék

« 30 g kakaodvaj

« 2gso

Elkészités:

1. Olvassza fel a Veliche Temptation 64% étcsokoladét és a kakadvajat 45°C-ig.

2. Apritsa a ropogos ostyatérmeléket finom darabokra (majdnem por allagura).

3. Keverje 6ssze a Veliche 65% Mogyorépralinét, a sot és a finomra 6rélt ropogds ostyatéormeléket
az olvasztott csokoladéval.

4. Alaposan keverje 6ssze, majd temperalja a pralinét 28°C-ra.

5. Azonnal hasznalja fel.
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