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Mogyoroés-kavés bonbon

Bonbon lureg Kavés-mogyoroés toltelék

Hozzavalok: Hozzavalok:

- 800 g Blanxart Sants 34% tejcsokoladé - 250 g Blanxart tejcsokoladé ganache

+ 100 g fekete szinezett kakadvaj + 350 g Blanxart Born 28% fehércsokoladé

+ 100 g bézs szinezett kakaodvaj + 20 g Norte crunchy crep hantolt ostyatormelék

+ 240 g mogyoro paszta
« 1csipet sé
+ 30 g kavéaroma

Elkészités: Bonbon lireg

Helyezze a format egy 16°C-os hiitébe.

Temperdlja a fekete kakadévajat (48-28-30°C), vigyen fel két cseppet a formara, majd gyorsan nyomja ra
és tavolitsa el (egy azonos formabdl készilt parnaval).

Temperadlja a bézs kakadvajat (48-28-30°C) és fujja le airbrush-sal. Tisztitsa meg a format, majd hagyja
kristalyosodni.

Temperalja a Sants 34% tejcsokoladét, téltse meg a formakat, itdgesse meg a buborékok eltavolitasa
érdekében, majd ontse ki a felesleget.

Spatulaval simitsa at néhanyszor, majd hagyja kristalyosodni fejjel lefelé.

Elkészités: Kavés-mogyoros tolteléek

1.

Melegitse fel a tejcsokoladé ganache-t mikréban 40°C-ra.

2. Adja hozza a 40 g mogyoroé pasztat és egy csipet sét. Keverje simdara botmixerrel, hogy ne képzédjenek

Ll

buborékok.
Amikor a hémérséklete 28-29°C-os, toltse félig a bonbon liregeket. Hagyja kristalyosodni 1 6ran at hdtott
helyiségben.

. Keverje 6ssze a Born 28% fehércsokoladét és a 200 g mogyoropasztat. Olvassza fel 48°C-ra mikréban.

Temperdlja 26°C-ra marvanylapon.

. Adja hozza a sé6t és a crunchy crepet, a kavéaromat és toltse a mogyordés ganache tetejére, hagyva

helyet a csokoladé talpazashoz a kristalyosodas utan.
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Etcsokoladés triiffel

Hozzavalok:

- 300 g Blanxart étcsokoladé ganache
« 200 g Norte dekoracioés lap ét

« 100 g Kakadpor 22-24%

« 50 g dekor porcukor

Elkészités:

1. Egy kanal segitségével formazzon 10 g-os golyokat az étcsokoladés ganache-bdl, és helyezze
sUtoépapirral bélelt tepsire.

2. Tegye hiitébe 10 percre, hogy kissé megkeményedjenek.

3. Keverje 6ssze a kakaoport és a dekor porcukrot, szitalja at haromszor, majd hasznalja a triffelek
bevonasara.

4. A triffelek bevonasara hasznalhatja az étcsokoladé dekoraciés lapot is.

5. Tavolitsa el a felesleges kakaoét, és talalja.

Pisztacias-epres bonbon

Fehércsokoladé hiively Pisztacias-epres toltelék

Hozzavalok: Hozzavalok:
- 800 g Blanxart Born 28% fehércsokoladé
« 100 g z6ld szinezett kakovaj

« 100 g piros szinezett kakoévaj

« bonbonforma (kerek)

- 500 g Blanxart fehércsokoladé ganache
- 40 g Norte zafiro eper izii bevoné

+ 40 g pisztaciapaszta

+ 1csipetsé

Elkészités:

Helyezze a format 16°C-os hiitébe.

Temperalja a zold kakadvajat (48-28-30), majd szivaccsal vigye fel, hogy a forman két zold poétty jelenjen meg.

Ezutan temperalja a piros kakadévajat (48-28-30) és szivaccsal vigye fel Ggy, hogy a z6ld pottyokon felll piros pottyok képzédjenek.
Temperalja a Born 28%-o0s fehércsokoladét (48-27-29), majd toltse meg vele a formakat.

Utdgesse meg a formakat, hogy a levegébuborékokat eltavolitsa, és éntse ki a felesleget.

Véglil tisztitsa a format spatulaval, majd hagyja, hogy a csokoladé fejjel lefelé kristalyosodjon.

Melegitse fel a 250 g fehércsokoladé ganache-t a mikréban 40°C-ra. Adja hozza a pisztacia pasztat, és a s6t, majd botmixerrel
keverje 6ssze.

NowmpwN
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Amikor a hémérséklete 28-29°C-ra cs6kken, toltse meg félig a formakat. Hagyja megszilardulni 1 6ran at hitott helyiségben.
9. Melegitse fel a maradék 250 g fehércsokoladé ganache-t a mikréban 40°C-ra. Adja hozza az eper izii bevonét, és keverje
Ossze 6vatosan.

10. Amikor a hémérséklete eléri a 28-29°C-ot, téltse ra a pisztacias toltelékre és hagyjon helyet a talpazasnak. 1 6ran at tarolja hiitétt
helyiségben.
11. Miutan kristalyosodott, temperaljon fehér csokoladét és talpazza a bonbonokat.
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Vaniliads-citromos-gines bonbon

Etcsokoladés bonbon iireg Vanilias-gines toltelék

Hozzavalok: Hozzavalok:

o 800 g Blanxart horta étcsokoladé - 250 g Blanxart fehércsokoladé ganache

« 100 g so6tétzold szinezett kakévaj . 250 g Blanxart étcsokoladé ganache

« 100 g vilagoszold szinezett kakdévaj - 10 g citromaroma

« bonbonforma (kerek) - 5 g vanilia paszta

- 35ggin
+ SO

Elkészités:

1. Helyezze a format 16°C-os hiitébe.

2. Temperalja a s6tétzold kakadvajat (48-28-30) és egyenletesen fujja le airbrush-sal. Tisztitsa meg, majd
hagyja kristalyosodni. Rajzoljon vonalakat fogpiszkaléval, és tavolitsa el az esetleges felesleget.

3. Temperalja a vilagoszold kakadvajat (48-28-30) és airbrush-sal toltse ki a fogpiszkaléval rajzolt mintakat.
Tisztitsa meg a format papirral, majd hagyja kristalyosodni.

4. Temperdlja a Horta 55% étcsokoladét, majd toltse meg vele a formakat. Tavolitsa el a levegébuborékokat
és ontse ki a felesleget. Spatulaval tisztitsa meg a formakat fejjel lefelé hagyja kristalyosodni.

5. Melegitse fel a fehércsokoladé ganache-t a mikroban 40°C-ra. Keverje at, hogy elkeriilje a buborékok
képzédését és adja hozza a citromaromat 6vatos mozdulatokkal. Ezutan keverje bele a vanilia pasztat, és
elegyitse. Amikor a hémérséklete eléri 28-29°C, adja hozza a keverék felét a csokoladékhoz, majd hagyja
kristalyosodni 1 6ran keresztil.

6. Melegitse fel az étcsokoladé ganache-t a mikréban sitében 40°C-ra. Keverje at évatosan, hogy elkeriilje
a buborékok képzédését. Adja hozza a sét és a gint, majd keverje Ujra 6ssze. Amikor a hémérséklete
28-29°C, toltse a keveréket a hlivelykbe, ugy, hogy egy kis hely maradjon a talpazashoz.

Hagyja kristalyosodni 1 6ran keresztil hiitétt helyiségben.
7. Temperalt Horta 55% étcsokoladéval talpazza a bonbonokat.
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Blanxart macaron

Citromos macaron Epres macaron

Hozzavalok: Hozzavalok:

- 500 g Blanxart fehércsokoladé ganache « 500 g Blanxart fehércsokoladé ganache
- 15 g citrompor « 70 g eper paszta

+ 24 db sarga macaron héj + 24 db piros macaron héj
Kavés-tejcsokoladés macaron Pisztacias macaron

Hozzavalok: Hozzavalék:

- 500 g Blanxart tejcsokoladé ganache
- 20 g kavépor
+ 24 db barna macaron héj

500 g Blanxart fehércsokoladé ganache
70 g pisztacia paszta

0,5gsé

24 db z6ld macaron héj

Elkészités:

1. Tegye a Blanxart ganache-t egy tdlba, és melegitse a mikréban 45°C-ig. Adja hozza a pasztat/port
izesitésként, majd évatosan keverje 6ssze, amig homogén keveréket nem kap.

2. Pihentesse hiitében 1 6ran at, vagy amig vissza nem szilardul.
3. Toltse meg a ganache-sal a macaronokat, majd illessze 6ssze.

4. Helyezze a hiitébe egy éjszakara, hogy elérje a tokéletes allagot.
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