¢ s CHIOCOTATE

vyrobite cokolddové krémy, polevy, pecené korpusy, pény, ganache ...

a ziskate nekonec¢né moinosti kombinaci:
s alkoholem s Gelatop pastami s ovocem
s chilli s kofenim se susenkami

JESTE LEPSI NEZ COKOLADA

SUROVINY: ISTVi (q):
Brownie-Mix Gluten Free 360
Vajecnd melanz 30
Voda pitnd 75
Olej jedly 60

@ Chocolate de Luxe 220
Smetana ke Slehdnf (35% tuku) 135
Chilli mleté 0,4

Tmavd hmota: Suroviny spojime a michdme protinackou pri
stiednich otdckach stroje po dobu 2 - 3 minut do hladké a ho-
mogenni konzistence. Hmotu dévkujeme na dno predem pfipra-
venych a osetfenych (napr. SEPA - WAXEM) kovovych formicek
0 prdméru cca 10 cm a vysce cca 2 - 3 cm.

Cokoladova ganache s chilli: Smetanu si zahfejeme
bud'v mikrovinné troubé nebo v hrnci (musi byt bud horkd
nebo i prevarend - pro dobrou rozpustnost smési a lepsi
zpracovatelnost pfi ddvkovani) a smichdme ji

s Chocolate de Luxe i s mletym chilli tak, aby
vznikl hladky krém. Takto pripravenou ganache
stiikame pomoc trezitovaciho sacku s hladkou
trubickou na uhlazeny povrch tmavé hmoty

ve formickdch.

Peceni: 170 °C, po dobu cca 30 minut, zavieny
odtah péry (parametry jsou pro elektrickou
sdzeci pec).

Pozndmka: Receptura je na 10 ks.

4
} TIP: tartaletky lze pripravit i bez chilli papricek.

IREKS ENZYMA s.r.0.
. Ksirova 257
Q 619 00 Brno
CESKA REPUBLIKA

Tel.: +420 543 250 155 . e
Fax: +420 543 250 159 ; it

info@ireks-enzyma.cz
www.ireks-enzyma.cz




Proc

Velmi jednoducha pfiprava

Jisty vysledek

je CHOCOLATE

jesté lepsi nei ¢okoldda:

Zarucena kvalita
Vyraznd cokoladova chut a barva

NI ¥~ S —

SUROVINY:

Chocolate de Luxe
Voda pitnd

Smetana ke slehani (35 % tuku)

| MNozsTvi (g):

1000
600
1100

Péna: Chocolate de Luxe spojime s horkou (piipadné prevarenou) vodou, kratce vymichdme do
hladké konzistence a nechdme odlezet, nez si vyslehdme smetanu. Poté ve spojime opatrnym
vmichdnim cokolddové hmoty do Slehacky tak, aby byla péna homogenni a hladkd. Pénu dév-
kujeme do predem pripravenych pohdrki nebo sklenicek, poté nechdme vychladit.

Pred poddvanim mézeme povrch dohotovit dle potfeby a pozadavku napr. cerstvym ovocem,
¢okolddovou ozdobou, cerstvé vyslehanou smetanou apod.

Jedinecné vyhody

Lpracovani s vodou

Pouiiti se smetanou i s rostlinnymi krémy

SUROVINY: | MNozsTvi (g):
Sandra BLACK 500
Vajecny tekuty obsah 280
Voda pitnd 160
Olej jedly 90
Chocolate de Luxe 1230
Voda pitnd 520

CHOCOLATE |

% Lze mrazit

Lze vyuiit i jako poleva
Nekonecna variabilita

Hmota: Suroviny spojime a michame je protinackou pii strednf rychlosti po dobu cca 1 - 2 minut
do hladké a homogenni konzistence. Hmotu roztirdme na pecici folii nebo papir o rozmérech
60 x 40 cm.

Peceni: 240 °C, po dobu cca 8 minut, zavieny odtah pary (parametry jsou pro elektrickou sézeci pec).

Cokoladovy krém: Spojime Chocolate de Luxe s horkou nebo vafici vodou a krétce michdme
v hladky krém. Za obcasného promichanf jej nechdme vychladit do dobre roztiratelné konzisten-
ce (pokud hodné zatuhne v lednici, tak je mozné jej znovu nahiat v mikrovinné troubé).

Technologicky postup: Na vychlazeny plat rovnomémé rozetieme 2/3 tokolddového krému.
PI&t nakrdjime na 4 podélné pasy o rozméru cca 10 x 60 cm. Na kazdy dort budeme potfebovat
dva pdsy. Vzdy smotéme z kratsi strany jeden pds, poté ho prilozime kratsf stranou k druhému
pasu a domotdme. Po smotani obou dort( je postavime jednou ze stran na podlozku a zbylou
1/3 tokolddového krému obmazeme po obvodu i povrchu. Po obvodu déldme rustikdini tahy
hladkym nozem kolmo k podlozce od spodku k vrsku. Povrch dortl mizeme dozdobit dle poza-
davku napf. cokolddovymi Sponami.

Pozndmka: Receptura je na 2 ks.




