MALINOVA COKOLADA

List s celkovym vybavenim:
Miska, stérka, teplomér, mramorovd deska (v pfipadé temperace na desce), forma na tabulkovou Eokolddu, odlicovaci tampdnky, mikrovinnd trouba,
cukrarsky sacek, cukrarskou nerezovou kartu, ponorny mixer.

Nejprve dikladné vycistime formy vatovymi tampony, abychom se

SUROVINY (na 3ks po 80g) T b

2509 bilé Eokoldda Carma Nuit Blanche  2P0Vill veskerych necistot.

S7% o : ; . Vytemperujeme bilou ¢okolddu na 29-30°C a nalijeme ji do ndlevky.
15g malinovy prach (lyofilizované maliny) Priddme lyofilizované maliny a stl a promixujeme ponornym mixérem,
+ lyofilizované maliny na ozdobeni aby se maliny lépe rozmélnily.

I/ Forma CW2448 / MLD-090610 Vytemperovanou malinovou ¢okolddu nalijeme do cukrdaiského sacku

a pomoci né&j rozdélime do 3 tabulek.
Sklepneme tak, aby zmizely vdechny vzduchové bublinky.

Cokolddy nazdobime lyofilizovanym ovocem a nechdme zkrystalizovat
idedlIné 24h v pokojové teploté &i vinotéce.

7 Tipy a triky

Stejnym zplsobem si mlzete vyrobit rybizovou, maracujovou, jahodovou ¢i jinou ovocnou ¢okolddu.
Cokolddu opét volim Carmu Nuit Blanche 37%, a to zejména diky jeji skvélé chuti a vysokému podilu kakaového
mdsla (mlzete pouzit jakoukoliv jinou cokoldadu, kterou vytemperujete na spravnou pracovni teplotu, viz. obal).



