SA 274 Csokoladékészité miihely
Minden, amire egy csokoladémesternek sziiksége van!

A szines Utmutat6 képein mindent megtalaltok, ami a készlet szakszer(i hasznalatahoz sziikséges.

A fels6 képen a készlet tartalmat lathatjatok

Alatta pedig azt, hogy mi mindenre lesz még sziikségetek a munka soran: egy tabla csokoladéra, olléra a
zacskok felvagasahoz, konyhai spatulara, kanalra, késre, hiit6re, mikrohulldmu siitére vagy tlizhelyre,
két egymasba rakhat6 edényre a csokoladé felolvasztasahoz (vagy egy h6allé edényre, ha mikrot
hasznalunk).

A munka fazisai:
1/ Sziikséges mennyiségek
2/ Csokoladéalap készitése
3/ A csokoladék izesitése
A/ Aromaval izesitett csokoladé
B/ Pattogds csokoladé
C/ Masfajta izesitések
4/ A csokoladé diszitése
A/ Matricaval
B/ Cukorka gyongyokkel
5/ Kiilonall6 csokoladébonbonok készitése
6/ Csokitojas és csokimacko készitése

Az oldal aljan az 1/ és 2/ munkafazis dbrazolasat talaljatok.

Megjegyzés: Ahhoz, hogy hiilés kdzben ne valtozzon a csokoladé szine, a kovetkez6képpen jarjatok el:
olvasszatok meg a csokoladé 2/3-4at, a tobbit pedig reszeljétek le. A megolvadt csokoladét vegyétek le a
tlizrdl (vagy ki a mikrobol), és szorjatok bele a reszelt csokoladét. Amikor a reszelt csokoladé is elolvadt,
és egynemiis0dott a massza, a kendkanalat vagy spatulat martsatok bele, majd emeljétek ki bel6le. Ha a
csokoladé bevonta a spatulat, és nem fut le réla, betolthetik a csokit a formakba. Ha még nem marad a
spatuldn a csokoladé, kevergessétek tovabb, mig jobban lehtil.

A 3/ munkafazis, a csokoladé izesitésének képei kdvetkeznek

A/ A készletben haromféle aromat talaltok, mentat, banant és mogyordét, 5 dkg csokoladéhoz 25 csepp
aromat keverjetek.

B/ Pattogés csokolddé készitéséhez a készletben 1év6 lezart zacsko felnyitdsa utdn szorjatok a pattogos
cukorkat a csokoladéba. A zacsko6 10 dkg csokoladé izesitésére szolgal. Ha ennél kevesebbet készittek, a
zacskot a maradékkal zarjatok vissza légmentesen celluxszal.

C/ Masfajta izesit6ket is hasznalhattok: mandulalisztet, 6rolt fahéjat, kokuszreszeléket. Ezekbdl egy-egy
evb6kanallal adjatok 5 dkg csokolddéhoz.

Ezeken az oldalakon talaljatok a tobbi munkafazis képeit:

4/ A csokoladé diszitése

A/ a készletben taldlhaté matricakkal: a kivalasztott matricat valasszatok le, és rakjatok a kerek
illetve négyzet alaki bonbonforma fenekére, vigyazva, hogy a festékes oldala kertiljon feliilre, majd
ontsétek ra az olvasztott csokoladét

B/ a készletben 1év§ kis dobozban talalhaté cukorka gyongyokkel kidiszithetitek a még tlires
formak aljat, majd ratoltitek a csokoladét.

5/ Csokibonbonok készitése

Miutan a formakba toltottétek a csokoladét, egy drara rakjatok a format hiitébe. Miutan a csokoladé
megkeményedett, konnyen kitolhaté a formakbdl, és a matricak is lehizhaték a megkeményedett
bonbonokral.



6/ Csokitojas és csokimackd készitése.
Az iires csokitojas ugy késziil, hogy a két fél tojasforma egyikének az aljaba dntilink egy kis csokoladét,

és addig lotyogtetjiik, forgatjuk 6vatosan, mig befedi az egész format. Ha kell, hozzatoéltiink még egy kis
csokoladét, de gyorsan dolgozzunk, mert hamar megkot. Ha a csokoladé vékony rétegben befedte a
format, hiit6be tessziik egy 6rara, hogy teljesen megkeményedjen. Kivessziik, és éles késsel simara
faragjuk a fél tojas peremét. Ekkor a masik fél tojas format szembeforditva hozzaillesztjlik, a sarkokat
osszepattintjuk. Ugy forditjuk a kész format, hogy az iires tojas Keriiljon alulra, majd ferdén tartva a
format, 6vatosan a fels6 nyilason at csurgatunk bele annyi csokoladét, hogy az el6z6ek szerint befedje
vékonyan a masik fél tojast is. Ha kész, hiitébe tessziik ugy, hogy a még lagy oldalaval keriiljon alulra.
Egy 6ra mulva kivessziik a hiit6bdl, a sarkokat szétpattintjuk, s enyhén megnyomva a miianyag boritast,
kiemeljiik a kész iires csokitojast. A nyilason at belet6ltjiik a bonbonokat, majd ha szeretnénk lezarni a
nyilast, tapadasmentes papirra (szilikonos siitépapir) egy kb. 4x4 cm méretii teriiletre csokoladét
ontiink, és a nyilasaval lefelé rahelyezziik a kész tojas (vagy macit). Megvarjuk, mig megkdot, majd
6vatosan korbevagjuk, és levalasztjuk a papirrdl.

A Kkészletben talalhaté hozzavalok

1/ Matricak

Az olvasztott csokoladéval érintkezve az ételfesték atrakodik a csokoladéra, s megkotés utan tokéletes
bonbondiszités valik belble.

2/ Cukorka gyéngy6k

Arany ételfestékkel behtizott cukorgolyok.

3/ Pattogos karamell

Osszetevdi: cukor, kakadvaj, széndioxid. Kiilonleges eljarassal a széndioxid a cukor csapdajaba keriil, és
csak vizzel vagy nyallal érintkezve szabadul fel. igy apré robbanasok keletkeznek a szajban.

4/ [zesitSk: természetes mentakivonat, természetes banankivonat, természetes mogyordékivonat

Triiffelgolyok készitése

Hozzavaldk 10 triiffelgolyohoz:

25 g cukor

50 g csokoladé

25 g sétlan vaj

6rolt mandula vagy kokuszreszelék

Tordeljiik fel a csokoladét, daraboljuk fel a vajat, és rakjuk 6ket egy h6allé edénybe.

600W-os fokozaton 3 és fél percre tegylik a mikréba. Adjuk hozza a cukrot, az 6rélt mandulat vagy a
kokuszreszeléket, és keverjiik dssze.

Hagyjuk hiilni, majd ha szobah6mérséklet(i, rakjuk hiit6be egy 6rara.

A masszabdl formaljunk apré golyokat (gyorsan, mert olvad kézben), hempergessiik kakaéporba vagy
kokuszreszelékbe.

Megjegyzés: ne varjuk el, hogy tokéletes formaja golyokat alkossunk. A triiffel eredetileg szarvasgombat
jelent, mert ahhoz hasonld, tehat nem teljesen szabalyos gomb alakjuk van a goly6knak.

Figyelmeztetés

A csokolddét mindig felnétt feliigyelete alatt olvasszak a gyermekek.

Sose adjunk vizet, cukrot vagy alkoholt az olvasztott csokolddéhoz!

Az {zesit6ket a megadott adagok szerint hasznaljuk. A maradékot tartsuk hiitében, figyeljiink a
felhasznalhatdsagi id6pontra.

Nem szabad az izesit6ket meginni vagy bérre kenni!
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