ulehygge

CHOKOLADELAKKERIER




Indhold

Fyldt chokolade Med KirSED@BY ....eeiii i e e e e e e eestaaraaeae e s 3
LakridS-MarcCipan KUGIEE .....coo ettt e e e e et ee e e e e e e et aeee e e e e st beaeaeaeeeennntanaeaeas 3
Troffel Med SMAG Af JUl ... e e ee e e e ee et aea e e e ee e e ee s aareae e s 4
SMA JUIBIOUIAAE ...ttt ettt et et s e s bt et eesbbesabeeabeeabeeabe et e e e eenres 5
Tranebaer — dadelStYKKE. ....ccoo e e e e e ae e e e e s aaeaeae e e et arreaeee s 5
N o0 =2 Y d o Yo o 1T P PPRS 6
Saltkaramel-KOKUS KUGIET.......coii it e e e e et ee e e e e e e et aeaeee e e e e sarneeees 6
Makroner "Piemonte" 8 1a SUMMErDird ........ccooiiiiiiiii ittt e 7
Marcipankonfekt med nougat 0g M@rk chokolade ........cccecveiiiceriiiice e 8
APPEISINSTYKKE .t e e e e e et e e e e e ee et braraeeeee e naatrrreaeaeaeean 9
JUIEMACAION = 40 STK..c.eiiiiiie e ettt e et s e e e e eane e e 9
Temperering af ChOoKOIQdE. .........oueeiiii e et ee e e e et ae e e e e e e e e naene e s 12
SP@RGSMAL OG SVAR PA EVT. PROBLEMER | PRODUKTIONEN........ceveveerereereeeesceesseneesesenessenenens 13



Fyldt chokolade med Kirsebaer
Ingredienser

405 g Valrhona Ivoire 35%

75 ml piskeflgde

300 g sirup fra amarenakirsebeer

30 g glukosesirup

36 amerena kirsebaer

Valrhona Guanaja 70% til stgbning

Smelt Ivorie 35% chokolade over vandbad eller i mikrovnen. Kog flgde, amerana-sirup, amarena
kirsebaer og glukosesirup op til kogepunktet. Tag den af varmen og hzeld flgdeblandingen over den
smeltede chokolade. Blend massen glat med stavblender - gerne i et blenderglas, sa er det
nemmere. Prgv at undga at fa luft ind i gananchen, nar du blender den.

Stgb skallerne i formene — brug tempereret Guanaja . Nar de har sat sig, fyldes ganachen i —den
skal vaere omkring 30 grader, nar du fylder den i. Lad ganachen saette sig (gerne til dagen efter,
hvis muligt) og luk derefter chokoladerne med den tempererede chokolade.

Lakrids-marcipan kugler

Ingredienser

200 g marcipan

1 tsk stgdt kanel

1-2 tsk lakridspulver
2 spsk kaffe

600 hvid chokolade

Fremgangsmade
Bland marcipan, kanel, lakridspulver og kaffe i en skal.
Temperer hvid chokolade og rul kuglerne i chokoladen.



Troffel med smag af jul
Ingredienser

300 g piskeflgde

40 g invert sukker

15 g smgr

200 g maelkechokolade
100 g Chokolade 65-70%
Kanel

Vanilje

Nelliker

eller andre krydderier

Fremgangsmade

Flgde og krydderier koges op og treekker i 5-10 min smag pa det undervejs
Flgden sigtes, og der remonteres med flgde til 320 g

Koges op igen og haeldes i en skal, over finthakket chokolade og invertsukker
Emulgeres med stavblender og tilsaettes blgdt smgr undervejs

nedkgles til 32 gr og sprgjtes i skaller, 2 mm fra top



Sma Juleroulader
Ingredienser

1600 g Marcipan
800 g Nougat

Overtraek
Mgrk chokolade

Pynt
Pistaciekerner
Hvid chokolade

Rul marcipan ud i % cm. Pa bagepapir
Skzer nougat ud i samme tykkelse
Laeg nougaten ovenpa marcipanen
Rulle sammen til en roulade

Skzer den ud i 10 cm stykker

Roulader overtraekkes med mgrk chokolade og pyntes hakket ngdder og hvid chokolade og lidt
guld/sglv stgv

Tranebgzer — dadelstykke

Ingredienser

200 g tgrrede tranebaer

200 g dadler uden sten

200 g marcipan

Chokolade til overtraek

T@rrede beer til pynt (f.eks. kirsebaerpulver eller hindbzer)

Kgr tranebzer og dadler i foodprocessor eller kgdhakker til det er helt finthakket. Bland med
marcipanen og form i gnsket form (kugler, kvadrater eller lign.) Stykkerne overtraekkes med mgrk
chokolade og pyntes med tgrrede beer.



Nougat rocher
Ingredienser

300 g flgde

400 g nougat
Chokoladekugler
Hakkede hasselngdder

Fremgangsmade

Kog flgde op

Flgden haeldes i en skal over nougat og rgres sammen
Afkgles til kpleskabstemperatur

Sprgjtes i kugler af mgrk chokolade

Kugler lukkes med tempereret chokolade
Overtraekkes og rulles i ngdder

Saltkaramel-Kokus kugler
Ingredienser

500 g piskeflgde

300 g rgrsukker

200 g glykose

150 g maelkechokolade

50 g ristet kokos

5 gsalt

50 g smor

50 g malibu

Skaller af meelkechokolade
Hvid chokolade til overtraek

Fremgangsmade

Varm flgden op.

Sukker karameliseres lidt efter lidt- ravgyldent

Glykose tilsaettes, kokos og salt tilseettes- derefter smgr. Rgres jeevn
flade haeldes i lidt efter lidt

Koger til 104 gr tilszettes derefter Malibu

nedkgles til 80 gr og tilsettes chokolade



Makroner "Piemonte" a la Summerbird

Trin1

200 g marcipan
200 g sucker

2 seggehvider

Riv marcipanen og bland det med sukkeret. Pisk aeggehviderne i lidt ad gangen, saledes man far en
samlet masse. Kom massen i en sprgjtepose med en tyl. Lad den hvile pa kgl i en time. Kom
herefter bagepapir pa en bageplade og sprgjt herefter massen ud. Man skal af denne portion have
cirka 40 stk. Sgrg for, at der er luft imellem, da dejen flyder ud, makronerne skal have en diameter
pa cirka fem cm, nar de er feerdigbagte. Bag makronerne i en forvarmet ovn ved 175 grader i cirka
15 minutter eller til makronerne er gyldne. Afkgl dem herefter og opbevar dem i en luftteet
beholder indtil brug.

Trin 2

Piemonte-masse:

200 g nougat, gerne fra Summerbird

50 g ristede afhindede hasselngdder, gerne fra Piemonte
20 g Grue

Lad nougaten fa stuetemperatur. Hak hasselngdderne og Griie og rgr det sammen med nougaten
til en ensartet masse.

Feerdigggrelse
Mgrk Summerbird-chokolade, Peru 61 procent

Leeg halvdelen af makroner ud pa et bord, kom en skefuld piemonte-masse pa hver makron og
smer massen ud, laag herefter en makron pa toppen og pres ganske let. Kom nu makronerne pa
kgl i cirka 30 minutter. Halver herefter makronerne og dyp skaerefladen i tempereret chokolade.
Lad dem sta yderligere 30 minutter eller til chokoladen har sat sig.



Marcipankonfekt med nougat og mgrk chokolade

400 g Marcipan 375g

200 g Nougat 150g

100 g Mandler

100 g Mgrk Chokolade 66%
200 g Mgrk chokolade 66%

Sadan ggr du
Hak mandlerne og rist dem pa en bageplade i ovnen ved 150° Ci 15 minutter til de er let gyldne.
Rul imens marcipanen ud, og laeg den herefter i en firkantet form - eks. 22x22 cm. eller tilsvarende

(Jo tykkere faerdigt konfektstykke du gnsker, jo mindre form skal du bruge).

Smelt nougat over vandbad og bland med mandler. Haeld nougatmassen over marcipanen, sa

nougaten bliver ca. 1 cm hgjt — eller efter gnske. Saet den pa kgl indtil den er fast (ca. 30 minutter).

Temperér den mgrke chokolade inden den smgres pa toppen af den faste nougat.

Lad det stgrkne og tag derefter det store stykke konfekt ud af formen og vend det pa hovedet.

Herefter smgres chokolade hen over marcipanen.

Nar chokoladen er stgrknet skaeres konfekten ud i den gnskede stgrrelse.



Appelsinstykke

Ingredienser

400 g marcipan

Reven skal af 1 usprgjtet appelsin
Saft af 1-2 usprgjtede appelsiner
3-4 spsk Gran Marnier

Bland det hele til en jaevn masse og smag om nuancen passer til din smag. Juster hvis ngdvendigt.
Formes til kugler og overtraekkes med tempereret mgrk chokolade. Pynt med lidt hakket ngdder.



Julemacaron — 40 stk
Ingredienser

Appelsinkaramel

250 g stgdt melis

75 g smer

1 appelsin, gkologisk, fint revet skal af
3 g kanel, stgdt

1 g allehande, stgdt

1/2 vanillestang, kornene fra

Macarons

150 g mandelmel

150 g flormelis

150 g sukker

50 g vand

55 g + 55 g aggehvider
25 g sukker

Ganache med Dulcey

410 g Valrhona dulcey 32 %, eller hvid chokolade, finthakket
170 g piskeflgde

30 g honning

35 g smar

Appelsinkaramel

Tilbered en tgr karamel (kun af sukker) ved at drysse sukker pa en varm pande, lidt ad gangen, og
lad det smelte gradvist, til det “skummer”. Stands karamelliseringen med smgrret. Tilszet
appelsinskal, kanel, allehande og vanillekorn, rgr rundt, og heeld det hele ud pa en silpat-
bagematte*, og lad det afkgle helt. Knus derefter karamellen til pulver, og opbevar det i en
tetsluttende beholder.

Macarons
Sigt mandelmel og flormelis i en skal, og tilseet 55 g aeggehvide og pastafarve. Rgr blandingen godt
sammen med en spatel.

Bring sukker og vand i kog i en lille gryde, og varm det op til 118 grader. Pisk de resterende 55 g
2ggehvide stive i en skal, og haeld den 118 grader varme sukkerlage ned i zeggehviderne i en tynd
strale under piskning. Pisk videre, til marengsen er sej og blank og naesten afkglet.

Vend lidt af marengsen i mandelblandingen, sa den bliver smidig, og vend derefter forsigtigt
resten i. Kom dejen i en sprgjtepose med rund tylle, og sprgjt sma cirkler ud pa en bageplade med
bagepapir (brug evt. en skabelon under bagepapiret). Nar alle macarons er sprgjtet ud pa
bagepapiret, bankes bagepladen et par gange i bordet for at fjerne evt. luftbobler.



Lad herefter dine macarons lufttgrre i ca. 15 min., sa den tgrre overflade stgrkner en smule.
Bag macarons midt i ovnen i 10- 12 min. ved 145-150 grader varmluft, og lad dem kgle af.

Ganache med Dulcey

Smelt chokoladen delvist over vandbad. Bring piskeflgde og honning i kog. Haeld 1/3 af flgden over
den delvist smeltede chokolade. Brug en gummidejskraber, og rgr i midten af blandingen for at
skabe en emulsion, en sammenhangende og elastisk konsistens, kom den naeste 1/3 flgde i, og rgr
det sammen, tilsaet resten af flgden, og rgr ganachen ensartet.

Tilsaet smgr, nar blandingen har ndet en temperatur pa 35-40 grader (brug et digitaltermometer).

Brug en stavblender, og k@r ganachen blank og helt uden luft. Vend den knuste appelsinkaramel i
efter smag.

Kom ganachen i en sprgjtepose, og laeg den i kgleskab, indtil den har sat sig. Sprgjt ca. 1 spsk pa
bunden af en makron, og st den sammen med bunden af en anden makron, fortszet til der ikke
er flere makroner. Pak de faerdige macarons i en taetsluttende beholder, og opbevar dem i
kgleskabet i mindst 1 dggn, fgr de skal spises, gerne laengere.

*Silpat-bagematter kan kgbes hos fx kunst og kgkkentgj (kunstogkokkentoj.dk). Alternativt kan du
smgre et godt lag smagsneutral olie pa et stykke bagepapir, og smgre karamellen ud herpai
stedet.



Temperering af Chokolade

Med temperering forstar man den teknik, der tillader fedtstoffet i chokoladen at krystallisere
(haerde) i en stabil og homogen form, der giver en blank, skinnende overflade (formstgbt eller
overtrukket), sker og med et glat brud sikrer en lang holdbarhed uden at blive hvid.

Fglgende temperaturer ma ngje overholdes.

Ved temperering pa et bord smeltes hele massen til den hgje temperatur T1.

Haeld naesten al den smeltede chokolade ud pa det ikke afkglede marmorbord. Lad en smule
chokolade veere tilbage i skalen. Tablettér (bland massen ind mod midten med to spartler eller
paletknive) indtil man nar temperaturen T2. Haeld straks denne masse tilbage i skalen med den
resterende mangde ikke tempererede chokolade og bland det grundigt. Opvarm forsigtigt

massen til temperaturen T3 og hold denne temperatur under hele arbejdet.

Ved temperering i en skal smeltes ca. % af chokolademangden til den hgje temperatur T1.
Hak i mellemtiden den sidste del fint. Skeer lidt ekstra chokolade i stykker 8 5-6 cm og laeg dem
til side. Tilsaet lidt ad gangen den finthakkede chokolade og rgr rundt til det er helt smeltet og
er i gang med at afkgle massen.

Chokolade smelter ved 34°C. Temperaturen T2 ligger under den temperatur, sa omkring 34°C
kan de sma stykker chokolade ikke leengere smelte, og derfor tilsaettes de store stykker
chokolade. De kan nemlig lettere “fiskes” op, nar man nar temperaturen T2.

Opvarm forsigtigt massen til temperaturen T3 og hold denne temperatur under hele arbejdet.

T1 T2 T3
Megrk chokolade 55°C 28°/29°C 31°C
Lys chokolade 45°C 27°/28°C 30°C
Hvid chokolade 40°C 26°/27°C 29°C
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(formstgbning og overtraek)

*Chokoladen har et hvidt slgr eller sma hvide pletter.
Hvis chokoladen er korrekt tempereret, kommer problemet med et hvidt slgr fra de forhold
man formstgber under (formen for varm), eller det er lagerbetingelserne (rumtemperatur for

varmt, varmechok eller for fugtig luft...).

*Den stgbte chokolade er sprukken.
De formstgbte dele har faet temperaturchok. Chokoladeformene skal ikke stilles for tidligt i

keleskab. Afkglingen skal forega under ikke for lave temperaturer:

-Formstgbte fyldte chokolader: Afkgling mellem 10° og 12°C.
-Overtrukne fyldte chokolader: Afkgling mellem 15°0g 18°C.

*Chokoladen tykner ved formstgbning.

Chokoladen undergar en overdreven krystallisering. Sgrg hurtigt for at haeve
rumtemperaturen. Nar chokoladen er silkemat, tilseettes straks en smule chokolade ved
45°/50°C for den mgrke chokolade og ved 40°/45°C for den lyse chokolade.

*Afmontering af de formstpbte dele er sveer, hvis ikke umulig.
Den korrekte temperering er ikke ordentligt gennemfgrt. Foretag en kontrol af
temperaturerne igennem hele processen. Den anvendte chokolade skal vaere egnet til

formstgbning (god fluiditet). Veer opmaerksom pa at afkgle de formstgbte dele laenge nok.

*Matte pletter pa de formstgbte dele efter de er taget ud af formene.
De anvendte forme er for kolde. Formene skal til brug ved stgbning ligge ved en temperatur pa
18°/20°C.



