PisTACIOVA 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, cukrarskd nerezovd karta.

SUROVINY (na 3ks po 90-100g) Jako prvni si dokonale vycistime polykarbondtovou formu pomoci
200g bila Eokoldda Carma Nuit Blanche vatového tamponu. Kazdd Smouha bude na ¢okolddé vidét, takze siv
27% této fazi ddme opravdu zdlezet.

80g°1|00/o pistaciova pasta Na vyrobu pistaciove Cokolddy zahfejeme bilou ¢okolddu na 45-
L sy o ' ) : 50°C. Pfiddime pistdciovou pastu a zapracujeme stérkou. Cokolddu je
* pistacie a lyofilizované maliny na potfeba zchladit na 24-25°C. Bud' budeme michat, dokud nedocilime

ozdobeni pozadované teploty, nebo okolddu vylijeme na kamennou desku a
bé&hem pdr sekund zchladime. Vytemperovanou ¢okolddu nalijeme do
' Forma CW2162 / MA2000 cukréfského sacku.

Formu posypeme lyofilizovanymi malinami v kakaovem mdsle o
pistaciemi, poté naplnime formu pistaciovou ¢okoldadou.

Formou nékolikrat bouchneme o stll, abychom se zbavili vzduchovych
bublin.

Nakonec ¢okolddu jesté posypeme pistdciovou mouckou, ale to neni
nutné.

Cokolddu nechame zkrystalizovat v pokojové teploté. Pred vyklepnutim
doporucuji dat formu na pdr minut do lednice.

{7 Tipy a triky

Cokolddu volim Carmu Nuit Blanche 37%, a to zejména diky jeji skvélé chuti a vysokému podilu kakaového
masla.

Muzete pouzit jakoukoliv jinou 100% ofiskovou pastu.



