Ingredienser

Till temperering
400 gr choklad, garna av sorten
Mokaya Michel Cluizel

Farger

Rod kakaoférg (olika nyanser)
Svart kakaoférg

Vit kakaofarg

Citronganache

37 gr vispgradde

37 gr citronpuré

16 gr invertsocker

143 gr Ivoire Michel Cluizel
1 vaniljstang

1 nypa havssalt
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Jordnétspralinéganache
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Temperera chokladen enligt féljande temperaturer: sméalt 50°c, kyl 28°c,
varm: 32°c

Hallon konfektyr
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Varm vinbarspuré till 40°C och tillsatt pektin utblandat med socker. Lat
koka upp

Tillsatt resterande socker och glykos, koka till 103°C och tillsétt citronjuice.
Kyl

Kor i mixer till en fast och fin konsistens och lagg i en spritspase

Citronganache
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Smalt den vita chokladen i vattenbad till 45°c

Koka upp vispgradde, glykos, urskrapad vaniljstang och citronpuré med
sitt skal och lat dra i cirka 10 minuter

Skrapa ur vaniljstangen en sista gang och sila

Tillsatt citrongradden éver chokladen i tre omgangar, smaka darefter av
med havssalt

Kor i mixer och lat darefter svalna till 30°c

Lagg i spritspése och fyll dina pralinskal



Svartvinbarskonfektyr

130 gr svartvinbérspuré

110 gr socker

5 gr glykos

13 gr socker

3,3 gr pektin

5 gr citronsaft Svartvinbarsmarsh-
mallows

135 gr strosocker

42 gr invertsocker

88 gr svartvinbarspuré
11 gr gelatinpulver

22 gr mineralvatten

60 gr invertsocker

Chokladfarg

1 dl kakaofett

1 msk kakaofarg

0,3 dI Ivoire Michel Cluizel

Svartvinbarsmarshmallows
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Blanda gelatinpulver med mineralvatten

Koka upp strésocker med invertsocker och svartvinbérspuré till 110°c
Vispa upp invertsockert och tillsatt svartvinbarspurén

Tills&tt det smaélta gelatinet och vispa till en styv marang

Lat svalna till cirka 30 - 35°c och lagg darefter i spritspase

Spritsa avlanga remsor pa bakplatspapper och lat sté i ett dygn och torka

Klipp i bitar och tryck ner en bit i varje pralinform

Chokladfarg

Smaélt kakaofett och choklad

Tillsatt fargpulver, mixa i blender och sila genom finmaskig sil

Sammansattning
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Putsa formarna med bomull och vodka

Mala darefter formarna med fargerna. Tank pé att fargerna ska halla en
temperatur pa 29°c vid méalning. Lt fargerna torka i formarna

Temperera chokladen och gjut tunna skal. Lat kristalliseras

Fyll pralinerna med svartvinbarskonfektyr, marshmallows och citronga-
nache i angiven ordning

Lat fyllningen sétta sig, garna over natten

Tempera mork choklad till bottenplattan. Lat den kristalliseras och sla
darefter ut dina praliner
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