GINGER SURPRISE

Ingefdra och Aprikos. En riktigt intressant kombo som gifter sig fantastiskt bra.

Receptet ger ca 64 praliner a 13 gram

Choklad till Temperering
400g Elianza Noir 55%
(mork couverture) Réf. 20053

Temperera chokladen enligt
foljande temperaturer.
Smalt: 45°C

Kyl: 28°C

Varm: 30-31°C

Ingefarskaramell
300 g socker

20 g ljust muscovado
50 g glykos

50 g cestad ingefara
2 lime saft + cest

25 g smor

1 nypa havssalt

Borja med att smalta smoret i
en kastrull. Tillsatt
socker,muscovado, glykos och
ingefdra. Koka kolan till 115°C.
Kyl kastrullen hastigt i ett
vattenbad for att avsluta
Kokprocessen. Smaka av med
lime och salt. Lat darefter
kolan svalna i rumstemperatur
till 30°C. Hall upp i en
spritspase och fyll darefter
dina pralinskal till halften med
kolan.

Aprikosganache

140 g vispgradde

60 g invertsocker

350g Elianza Noir 55%

(mork couverture) Réf. 20053
170 g aprikospuré

% vaniljstang

1 nypa havssalt

Smalt chokladen till 45°C. Koka
upp de 6vriga ingredienserna
och 13t dra nagra minuter. Sila
graddkoket och hall 6ver den
smalta chokladeni tre
omgangar och skapa en
emulsion. Mixa ganachenien
kanmixer tills den ar slat och
glansig. Lat svalna i rumstemp
till 30°C och fyll darefter med
ganachen ovanpa kolani dina
pralinskal. Lémna ett utrymme
pa ca 2-3 mm till lockning.





