PRALINKY S ZELE Z CERNEHO RYBIizU
A GANAZI Z MLECNE COKOLADY A BALSAMICA

List s celkovym vybavenim:
Miska, stérka, teplomér, mramorovd deska (v pfipadé temperace na kamenné desce), forma na ty&inky, odli¢ovaci tamponky, mikrovinnd trouba,
cukrdisky sacek, cukrarskd nerezovd karta, kelimky, stétce, ponorny mixér.

Gel z Cerného rybizu a balsamica

SUROVINY (na 24ks)

60g pyre Cerny rybiz Pyré zahtejeme v hrnci na 40°C. Mezitim si smichdme cukr s pectinem.
10g glukdza Pectin je potfeba vzdy smichat s vétsimi krystalky, tedy s cukr krystalem,
30g cukr krystal jinak vzniknou zmolky, které uz nerozmichdme ani nerozmixujeme.
2g NH Pectin Prfidame cukr s pectinem do pyré a pfivedeme vse k varu. Poté pfiddme

0,3g kyselina citronova

W/ Forma CW1433

SUROVINY

90g Alunga 41%
259 balsamico
45g smetana

kyselinu citronovou a jesté 10s provafime. Takto uvareny gel nalijeme
do misky a pfikryjeme na kontakt potravinarskou folii. Dame vychladit
do lednice.

Alunga Ganache s balsamicem

V jednom kastrilku svafime smetanu s vanilkou (rozfiznutou a
vyskrabnutou), mdslem a glukozou.

ieg g|UkOZO, , V druhém kastralku zkaramelizujeme cukr, ktery zalijeme balsamicem

13g kakaové madslo a provafime.

13g ghi

1g vanilkovy prach Cokolddu s kakaovym maslem déame do vysoké nadoby a zalijeme

13g cukr krystal obéma horkymi tekutinami. Promixujeme ponornym mixérem, abychom
docilili dokonale lesklé emulze. Nechdme vychladit na 30°C.
Kompletace

SUROVINY (kompletace)

400g ¢okolada 811 na vytemperovani
barevnd kakaovda mdsla — bild, fialova

Jako prvni si pfipravime formu. Vezmeme vatovy tampon a vycistime,
aby na formé nebyly zadné Smouhy &i otisky.

Poté se mUzeme pustit do temperace kakaového mdsla. Kakaové
maslo zahfejeme v mikrovinné troubé na 45°C. Zchlazujeme velmi malé
mnozstvi, proto nebudeme temperovat na mramorové desce, ale
vezmeme si misku se studenou vodou (doporucuiji pfidat led, pokud
mate), ponofime kelimek s kakaovym maslem a michdme, dokud
nedocilime teploty 27-28°C. Pfi této teploté mizeme zadit barvit formy.



7 Tipy a triky

Nase pralinka bude s &ernym rybizem a balsamicem, proto ji budeme
ladit do fialova, aby barva korespondovala s ndplni. Tento vzor je
velmi jednoduchy a zdroveni efektni. Pomoci $tétecku vytvofime
poprasek 4 odstinG fialové a bilé, nechdme zkrystalizovat mezi
kazdou vrstvou, a poté vymalujeme veskery prostor svétle fialovym
kakaovym mdslem. Pokud by nestacila jedna vrstva, mizeme udélat
jesté druhou. Dobarveni celé formy je samoziejmé& mozné za pomoci
pistole a kompresoru, diky ¢emuz docilime tenké jednotlivé vrstvy, ale
v domdacich podminkdch doporucuji stétecek.

Vybarvenou formu nechdme zkrystalizovat a poté vylijeme
vytemperovanou horkou ¢&okolddou. Cilem je tenkd a kfupavd
skofapka.

Vezmeme z lednice rybizové Zelé a promixujeme ponornym mixérem,
diky E¢emuz vznikne hladky leskly gel. Gel ddme do cukrarského sacku,
udéldme malou dirku a mdzeme zacit plnit pralinkovou formu. Gel
davame zhruba do 1/3 vyiky formy. Do druhého sacku dame ganache,
kterd je pfi 30°C krasné tekutd a skvéle se s ni pracuje. Pralinky naplnime
zhruba 1-2mm pod okraj, aby zdstal prostor pro zavickovdni. Népln
nechdme ztuhnout. Pokud mdte k dispozici vinotéeku, dejte formu do ni.

S lednici budte velmi opatrni. Pokud by se do pralinek dostala pfrilis
vysokd vlhkost, nedostali byste je z forem.

Ve chvili, kdy je ganache ztuhld, mazeme pristoupit k zavickovani
pralinek. Naplnime cukrdisky sdcek vytemperovanou ¢okolddou a
ob sloupec nastfikdme ¢okolddu. Prikryjeme folii a silou prfejedeme
cukrafskou kartou, abychom se zbavili pfebytecné Eokoldady. Pralinky
nechdme zkrystalizovat. Pfed vyklepnutim doporucuji dét formu na
5 min do lednice, opét pozor na vihkost. Sunddme folii, prokroutime
formu a vyklepneme pralinky. Pokud je v§e spravné vyrobené, mély by
jit lehce z formy a byt nddherné lesklé.

Na skofdpky mizete pouzit Cokolddu Callebaut 811, ale diky vyssimu podilu kakaového mdsla a tim padem véetsi
tekutosti, je vhodngjsi cokolada 2815, taktéz Callebaut.

Pokud byste méli celé tuby kakaového mdsla, nechte je pozvolna rozpoustét ve vodni lazni.
Ganache nesmi byt pfi plnéni pralinek teplejsi,nez 30°C, jinak by Vam rozpustila skofdpky pralinek. Vzdy je
potfeba mit u ndplné nizsi teplotu, nez je pracovni teplota ¢okolddy, kterou jste vylévali formy.



