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Westmark Pralinen
Schokoladige Verfiihrung

In den heute hektischen Zeiten ist die Pralinenherstellung ein angenehmer Zeitvertreib, der durch die
achtsame Arbeit mit den hochwertigen Zutaten eine ruhige Atmosphare schafft. Das Naschen ist erlaubt

und ein Genuss. Das kreative Schaffen von kostlichen Ergebnissen ist eine Freude.

Lassen auch Sie sich von Schokolade und Pralinenherstellung verfiihren.
Das Westmark Pralinenset mit Anleitungsheft und Rezepten .....

Arbeitsgerate:

Neben dem Westmark Pralinenset bestehend aus:
1 Abtropfgitter
3 Gabeln (2-zinkig, 3-zinkig, Spiralgabel)

Sind dies hilfreiche Utensilien :

Thermometer

Spritzbeutel und/oder Garnierstift
Dauerbackfolie

Konditorpalette
Ausstechférmchen

Teigschaber

Zutaten

Wahlen Sie qualitativ hochwertige und frische Zutaten fiir die Herstellung lhrer Pralinenkreationen aus.
Zur Herstellung wird in der Regel Kuvertiire als Schokoladenmasse verwendet. Diese gibt es in Blockform
oder als Kuvertiire-Drops/-Callets.

1) Vorgang: Kuvertiire schmelzen und verarbeiten

Wasserbad

Schokolade Uberhitzt schnell, daher sollte man sie Giber einem Wasserbad erwarmen. Hierzu wird eine
Edelstahlschissel in einen Topf gehangen, dessen Boden zum Beispiel 2-3 cm mit Wasser bedeckt ist.
Wichtig: die Schiissel schwebt liber der Wasseroberfliche und beriihrt diese nicht. Das Wasser wird auf
Temperatur gebracht, darf aber nicht kochen. Den Topf daher rechtzeitig von der Warmequelle nehmen.

Kuvertiire schmelzen

Die Kuvertiire wird gut zerkleinert. Ca. die Halfte davon wird in die Edelstahlschissel gegeben und tber
dem Wasserbad erhitzt. Achtung: es darf kein Wasser in die Kuvertiire gelangen.

Wahrend des Schmelzens wird die Masse haufig umgeriihrt. Ist die Kuvertiire komplett geschmolzen
wird sie vermutlich eine Temperatur von ca. 45° - 47° C haben. Die Verarbeitung gelingt am besten bei :
ca. 29-30° C fiir weiBe Kuvertiire

ca. 30-31°C flr Vollmilchkuvertiire

ca. 31-32° C flir Zartbitter-Kuvertire .

Demnach kithlt man die geschmolzene Kuvertiire nun wieder ab. Dies geschieht durch Warten oder,

indem man die zweite Halfte, namlich die noch unverarbeitete, stlickige Kuvertiire, der geschmolzenen
Masse hinzufiigt. Idealerweise kontrolliert man die Temperatur mit einem Thermometer.



2) Vorgang: Pralinen mit Kuvertiire Giberziehen
Eine Vielzahl von Pralinen wird mit Kuvertiire (iberzogen. Hierfiir die Masse wie beschrieben schmelzen.

Tipp: die Pralinen diirfen nicht zu kalt sein, sonst platzt der Uberzug. Wir empfehlen: Zimmertemperatur.
Praline auf die Gabel legen — ggf. mit der zweiten etwas festhalten und vorsichtig durch die Kuvertiire
ziehen. Uberschussige Kuverttire am Rand der Schiissel leicht abklopfen oder abstreifen. Fur kugelférmige
Pralinen die Spiralgabel verwenden.

Die SiBigkeit dann auf der Dauerbackfolie oder dem Pralinengitter zum Trocknen ablegen.

Besonderheit: runde Pralinen/Triiffel

Zum Uberziehen runder Pralinen die Spiralgabel verwenden. Die StiRigkeit dann zum Trocknen auf das
Pralinengitter legen. Sobald die Kuvertiire etwas abgekiihlt ist, die Kugel mit den Gabeln auf dem Gitter
hin- und herrollen, damit das typische Triiffelmuster’ entsteht.

3) Vorgang: Pralinenhohlkérper herstellen und fiillen

Wer nicht ,schichten’, sondern z.B. mit einer Canache- oder Champagnercreme ,flllen mochte, der kann
mit den Westmark-Silikon-Pralinenformchen ebenfalls zarte Pralinen-Hdllen kreieren.

Silikon-Pralinenférmchen bereitstellen. Kuvertiire schmelzen. Die Form einmal komplett mit Kuvertiire
fillen, ca. 1 min warten bis diese am Rand leicht fest wird, dann die liberschiissige Kuvertire auslaufen
lassen (ggf. leicht auf die Oberflache der Form klopfen).

Tipp: z.B. je ein HolzschaschlikspieRchen rechts und links auf eine Schiissel legen. Darauf die Silikon-
form - mit Offnung nach unten - geben und so ein paar Minuten abtropfen lassen. Sobald die Kuvertiire
ein wenig fester wird, die sich auf der Oberflache der Form befindliche liberschiissige Menge mit einem
Teigschaber abstreifen.

Nicht in den Kiihlschrank stellen — bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen, sonst besteht die Gefahr,
dass die Schokolade aufplatzt. Dann die Fillung in die Form geben.

Wieder auskiihlen lassen. Am Ende zum VerschlieBen eine weitere Schicht Kuvertiire aufbringen. Die
Pralinen nochmals gut auskihlen lassen und anschlieBend vorsichtig aus der Form losen.




Rezepte

Nougat - Pralinen
200 g Kuvertiire Vollmilch
100 g Nuss-Nougat

Die Westmark-Silikon-Pralinenférmchen bereitstellen.
Kuvertiire schmelzen. Formchen zu einem Drittel mit der Masse fiillen. Dann gut auskiihlen lassen.

Nougat ebenfalls liber dem Wasserbad schmelzen und ein weiteres Drittel der Formchen ausfiillen.

Wieder gut auskihlen lassen. Zum Abschluss die restliche Vollmilch-Kuvertiire nochmals etwas verflissi-
gen und als dritte Schicht in die Formchen fillen.

Danach fiir ein paar Stunden im Kiihlschrank auskiihlen lassen.
Am nachsten Tag die Pralinen vorsichtig aus den flexiblen Silikonférmchen herausldsen.

Tipp: abwechselnd helle und dunkle Kuvertiire verwenden. Das ldsst die Pralinen interessanter aussehen,
oder jeweils eine Haselnuss in die Pralinenmitte geben und mit Schokolade umgief3en.

Nougat-Triiffel

375 g Zartbitter-Kuvertiire

25 g Puderzucker

50 g gehackte Haselniisse

Ggf. 2 -3 EL Kaffee-Sahne-Likor (z.B. Baileys)

Zubereitung des Nougats

Zunachst 175 g der Kuvertiire tiber dem Wasserbad schmelzen.

Wahrenddessen die gehackten Haselnlsse (falls diese zu ,grob’ gehackt sind ggf. nochmals mit dem
Messer ,feiner’ hacken) in einer Pfanne rosten. Niisse mit dem Puderzucker in einer Schiissel vermengen
und kurz abkiihlen lassen.

Dann die geschmolzene Schokolade hinzugeben und alles zu einer zihen Masse verriihren. Falls ge-
wiinscht, den Kaffee-Sahne-Likor hinzugeben.

Jetzt alles gut kiihlen (ggf. im KiihIschrank) bis sich hieraus Kugeln formen lassen.
Die geformten Kugeln sollten fiir den anschlieRenden Schokoladen-Uberzug Zimmertemperatur haben.

Schokoladen-Uberzug

Nun die 200 g Zartbitterkuvertiire schmelzen. Die Nougatkugeln mit der Spiralgabel in die Schokoladen-
masse tauchen und auf das Pralinengitter geben. Sobald die Triiffel ein wenig abgekiihlt sind, diese mit
Hilfe der Pralinengabeln tiber das Gitter rollen, damit die typische Triiffelstruktur entsteht.

Tipp: helle Kuvertiire schmelzen, in einen Spritzbeutel mit feiner Tulle fiillen und Pralinen dekorieren




Whisky-Triiffel

400 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g sliRe Sahne

% EL Puderzucker

2 EL Whisky

2 EL Kakaopulver
Frischhaltefolie

Schokoladenmasse fiir Triiffel

250 g Kuvertire zerkleinern. Sahne mit dem Puderzucker in einem Topf aufkochen. Topf vom Herd ziehen,
Sahne etwas abkiihlen lassen, dann die Kuvertiire zugeben und unter standigem Rithren schmelzen
lassen. Whisky hinzufligen und gut vermengen.

Masse etwas abkihlen lassen.

Eine rechteckige Form —ca. 20 x 20 cm - mit Folie auslegen. Schokoladenmasse hineingeben. Fiir mindes-
tens 3—4 hin den Kihlschrank stellen.

AnschlieRend die festgewordene Schokoladenmischung aus der Form auf ein groRes Schneidbrett stiir-
zen, die Folie langsam und sorgfaltig abziehen. Masse mit dem Messer in Portionen schneiden und diese
zu gleichmaRigen Kugeln formen.

Tipp: Messer unter heilles Wasser halten —dann abtrocknen — somit kann man besser schneiden und
verhindert Bruch.

Tipp: die Pralinen kann man auch eckig lassen —dann hat man eine alternative Form.

Uberzug

Restliche Kuvertiire (150 g) Uber dem Wasserbad schmelzen.

In der Zwischenzeit ein Drittel der gefertigten Kugeln in Kakaopulver walzen.

Tipp: Die Hande mit wenig flussiger Schokolade einreiben, dann die Kugeln in den Handen rollen und
anschlieBend in Kakaopulver walzen — dann haftet das Kakaopulver besser.

Die verbleibenden Kugeln anschlieBend mit der Spiralgabel in die Kuvertire tauchen und auf das Prali-
nengitter geben. Sobald die Kuvertiire ein wenig abgekiihlt ist, die Kugeln mit den Pralinengabeln tiber
das Gitter rollen, um die Truffelstruktur zu erhalten.

Champagner-Pralinen

350 g Kuvertdire, weil3, hiervon ca. 250 g fir die Pralinenhohlkdrper und ca.100 g fiir die Verschluss-
Schicht

200 g Kuverttire, weil3, fir die Champagner-Créme

160 ml Champagner

125 ml siiBe Sahne

30 g Traubenzucker

25 g Puderzucker

70 g Creme fraiche

Pralinenhohlkérper herstellen
250 g Kuvertiire schmelzen und daraus wie einleitend beschrieben Pralinenhohlkérper herstellen.

Champagner-Créme herstellen

Champagner, Sahne, Trauben- und Puderzucker unter Riihren aufkochen. Topf von der Flamme nehmen.
200 g Kuvertiire vorsichtig darin auflésen. Créme fraiche unterriihren. Créme abkiihlen lassen. Anschlie-
RBend in einen Spritzbeutel fullen. Die sich in der Silikonform befindlichen Pralinenhohlkérper ausspritzen.
Achtung: nicht zu viel einfiillen! Auskihlen lassen.

Verschluss-Schicht herstellen

Die verbliebenen 100 g Kuvertiire schmelzen. AbschlieRende Schicht aufbringen. Oberflache der Form
nochmals sauber abstreifen. Mehrere Stunden auskiihlen lassen. AnschlieBend Pralinen vorsichtig aus
der Form driicken.
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Westmark Pralines

,Chocolate temptation’

In today's hectic times, making pralines is a pleasurable way to pass the time which creates a calm at-
mosphere as you absorb yourself in your workmanship and high-quality ingredients. Nibbling allowed...
and a pleasure! This creative work with delicious results is a real treat.

Let yourself be tempted by chocolate and praline making.

The Westmark Praline Set with accompanying booklet and recipes

Tools:

In addition to the Westmark Praline Set, comprising of:
1drip grid
3 forks (2-prong, 3-prong, spiral fork)

These are helpful utensils to have :
Thermometer

Piping bag and/or decorating pen
Reusable baking paper
Confectioner’s palette

Pastry cutter

Ingredients
Select high-quality and fresh ingredients for making your praline creations. Normally, couverture is used
as the chocolate mass. This is available in blocks or as couverture drops/callets.

1) Procedure: Melting and processing the couverture

Water bath

Chocolate overheats quickly, therefore you should use a water bath to heat. For this purpose, a stainless
steel bowl is placed into a pot, the bottom of which is covered, for example, by 2-3 cm of water. Impor-
tant: The bowl should be suspended above the surface of the water and should not touch it. The water is
brought up to temperature, but must not boil, so remove the pot from the heat source in good time.
Melting the couverture

The couverture is broken into small pieces. Approximately half of this is placed into the stainless steel
bowl and heated over the water bath. Caution: The water should not come into contact with the couver-
ture.

The mass is stirred frequently during melting. When the couverture is completely melted, it will probably
have a temperature of approximately 45° - 47° C.

Processing works best at :

Approximately 29° - 30° C for white couverture

Approximately 30-31°C for milk couverture

Approximately 31-32° for dark couverture.

You now cool the molten couverture down again if necessary. This can be done by waiting or by adding
the second half, i.e. adding the still-unprocessed pieces of couverture to the molten mass. Ideally, you
should check the temperature with a thermometer.
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2) Procedure: Coating pralines with couverture
A multitude of pralines are coated with couverture, and for this purpose, the mass is melted as described.

Tip: The pralines must not be too cold, otherwise the coating will crack. We recommend: Room tempera-
ture. Place the pralines on the fork —hold them in position using a second fork if necessary - and carefully
drag them through the couverture. Gently tap off or wipe off any excess couverture on the edge of the
bowl. Use a spiral fork for round-shaped pralines.

Lay the sweet on to the permanent baking paper or the praline grid to dry.

Speciality: Round pralines/truffles

Use the spiral fork for coating rounded pralines. The confectionery can then be placed on the praline grid
to dry. As soon as the couverture has cooled a little, move the ball around on the grid using the fork in
order to obtain the typical truffle pattern.

3) Procedure: Making and filling praline shells
Whoever wishes to ,fill“ instead of , layering” with a ganache or champagne cream, for example, they can
also create praline shells using the Westmark silicone praline moulds.

Get the silicone mould ready. Melt the couverture. Completely fill the mould once with couverture, wait
approximately 1 min until this becomes slightly firm at the edge, and then allow the excess couverture to
drip out (tap lightly on the surface of the mould if necessary).

Tip: Place a wooden skewer on the right and left of a bowl. Place the silicone mould onto these- with the
opening facing downwards - and allow to drip for a couple of minutes. As soon as the couverture beco-
mes slightly firm, wipe off the excess quantity from the surface of the mould with a spatula.

Do not place into the fridge —allow to cool at room temperature, otherwise there is a risk of the chocola-
te cracking. Then fill the filling into the mould.

Allow to cool again. Finally, apply another layer of couverture to seal. Allow the pralines to cool down
again properly, and then carefully ease them out of the mould.
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Recipes

Nougat pralines
200 g milk couverture
100 g nut nougat

Get the Westmark silicone praline mould ready.

Melt the couverture. Fill the mould a third full with the mass, then allow to cool.

Melt the nougat, too, in a water bath and fill a further third of the mould with it. Allow to cool down
properly again. Finally, re-liquefy the remaining milk couverture and fill it into the mould as a third layer.
Subsequently, allow to cool for a couple of hours — e.g. overnight.

The next day, carefully ease the pralines out of the flexible silicone mould.

Tip: Use dark and light couverture in alternation, as this makes the pralines look more interesting, or
place a hazelnut on the centre of each praline and coat with chocolate.

Nougat truffles

375 g dark couverture

25 gicing sugar

50 g chopped hazelnuts

If desired, 2 -3 tbsp. coffee-cream liqueur (e.g. Baileys)

Preparation of the nougat
First, melt 175 g of the couverture in a water bath.

In the meantime, roast the chopped hazelnuts in a pan (in case these are too coarsely chopped, chop
them more finely with a knife). Mix the nuts with the icing sugar in a bowl and allow to cool.

Then add the melted chocolate and mix everything to a stiff mass. Add the coffee-cream liqueur, if desi-
red.

Now allow everything to cool (in the fridge if necessary) until small balls can be formed.
The shaped balls should be at room temperature for the subsequent coating with chocolate.

Chocolate coating

Now melt the 200 g of dark couverture. Dip the nougat balls into the chocolate mass using the spiral fork
and place onto the praline grid. As soon as the truffles have cooled slightly, roll these across the grid using
the praline forks in order to obtain the typical truffle structure.

Tip: Melt lighter-coloured couverture, fill into a piping bag with a fine spout and decorate the pralines.
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Whisky truffles

400 g dark couverture
200 g cream

2 tbsp. icing sugar

2 tbsp. whisky

2 tbsp. cocoa powder
Clingfilm

Chocolate mass for the truffles

Break up 250 g couverture. Bring the cream and the icing sugar to a boil in a pot. Remove the pot from
the heat, allow the cream to cool slightly, then add the couverture and allow to melt whilst stirring conti-
nuously. Add the whiskey and mix well.

Allow the mass to cool slightly.

Line a square-shaped container—approximately 20 x 20 cm - with Clingfilm. Fill it with the chocolate
mass. Place in the fridge for at least 3—4 hours.

Subsequently, turn the solidified chocolate mixture out onto a large cutting board, and carefully and
slowly peel off the cling film. Cut the mass into portions with a knife and shape these into even balls.

Tip: Place the knife in hot water —and then dry it off — this makes it easier to cut the chocolate and pre-
vents breakage.
Tip: You can also leave the pralines square —this provides you with an alternative shape.

Coating

Melt the remaining couverture (150 g) in a water bath.

In the meantime, roll a third of the finished balls in cocoa powder.

Tipp: Rub a little liquid chocolate on to your hands, then roll the balls in your hands and subsequently
toss them in the cocoa powder —the cocoa powder will adhere much better in this way.

Subsequently, dip the remaining balls into the couverture using the spiral fork and place onto the praline
grid to cool. As soon as the couverture has cooled slightly, roll the balls across the grid using the praline
fork in order to obtain the truffle structure.

Champagne pralines

350 g couverture, white, approximately 250 g of this for the praline shells and approximately100 g for
the sealing layer

200 g white couverture for the champagne cream

160 ml champagne

125 ml cream

30 g dextrose sugar

25 gicing sugar

70 g creme fraiche

Making the praline shells
Melt 250 g couverture and use this to make the praline shells as described above.

Making the champagne cream

Bring the champagne, cream, dextrose and icing sugar to boil whilst stirring. Remove the pot from the
heat. Carefully melt 200 g couverture into this. Mix in the creme fraiche. Allow the cream to cool. Subse-
quently, fill it into a piping bag and pipe into the praline shells located in the silicone mould. Caution: Do
not over-filll Allow to cool.

Making the sealing layer

Melt the remaining 100 g couverture and then apply the final layer. Wipe off the surface of the mould
cleanly. Allow to cool for several hours. Subsequently, carefully press the pralines out of the mould.
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Chocolats Westmark

« La tentation chocolatée »

En ces périodes de temps aujourd‘hui plutét mouvementées, la confection de chocolats est un passe-
temps agréable qui est source d‘une atmosphere tranquille en raison du travail attentif avec des ingré-
dients de haute qualité qu‘il réclame. Le grignotage est autorisé ...et un véritable régal. La création de
délicieuses confiseries est un plaisir.

Laissez-vous vous aussi séduire par le chocolat et |la confection de ces confiseries.

Le kit de confection de chocolats Westmark avec son mode d‘emploi et ses recettes ...

Ustensiles de travail
Hormis le set de confection de chocolats Westmark comprenant :
1 grille dégouttage
3 fourchettes a tremper (a 2 dents, a 3 dents, fourchette spiralée)

Voici d‘autres ustensiles pratiques :

Thermomeétre

Poche a douille et/ou stylo a garnir
Feuille de cuisson permanente
Palette de patissier
Emporte-pieces

Spatule

Ingrédients

Choisissez des ingrédients frais et de grande qualité pour réaliser vos créations de chocolats. En regle
générale, du chocolat de couverture est utilisé pour la confection des chocolats. Il est proposé sous forme
de bloc ou de pépites/callets de couverture.

1) Méthode : fonte et transformation du chocolat de couverture

Bain-marie

Le chocolat atteint rapidement des températures excessives et c'est pourquoi il doit &tre chauffé au bain-
marie. A cette fin, un bol en inox est suspendu dans un fait-tout dont le fond est recouvert par exemple
de 2 a3 cmd'eau. Il estimportant que le bol flotte a la surface de I'eau et que son contenu n'entre pas en
contact avec elle. Leau est portée a la température souhaitée mais ne doit en aucun cas bouillir. Le fait-
tout doit donc étre retiré a temps de la source de chaleur.

Fonte du chocolat de couverture

Casser le chocolat de couverture en petits morceaux. Verser environ la moitié du chocolat dans le bol en
inox et le chauffer au bain-marie. Attention : le chocolat de couverture ne doit pas entrer en contact avec
I'eau.

La masse de chocolat doit étre fréquemment mélangée pendant la fonte. Lorsque la couverture est comp-
létement fondue, elle a alors probablement atteint une température d'env. 45° a 47° C.

La transformation se fait au mieux :

aenv.29°-30° C pour du chocolat de couverture blanc

aenv. 30-31°C pour du chocolat de couverture au lait entier

a env. 31-32° pour du chocolat de couverture noir amer.

La masse de chocolat de couverture fondu doit ensuite refroidir. Ceci est obtenu aprés un certain temps
d‘attente ou en ajoutant a la masse fondue la deuxieéme moitié du chocolat de couverture encore non
transformé mais cassé en petits morceaux. Dans le cas idéal, la température est controlée avec un ther-
mometre.
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2) Méthode : enrobage des chocolats avec de la couverture

Les chocolats sont en grande partie enrobés de couverture. A cette fin, faire fondre la masse comme
décrit.

Conseil : les chocolats ne doivent pas étre trop froids sinon I'enrobage se craquelle. Nous recommandons
la température ambiante.

Poser le chocolat sur la fourchette, le cas échéant, le maintenir Iégérement en position avec la deuxieme
fourchette et le plonger délicatement dans le chocolat de couverture fondu. Egoutter le chocolat de cou-
verture en excédent en tapotant sur le bord du bol ou en le raclant. Utiliser la fourchette en spirale pour
obtenir des chocolats de forme arrondie.

Déposer la confiserie sur la feuille de cuisson permanente ou sur la grille d‘égouttage pour le séchage.

Particularité : chocolats/truffes rondes

Utiliser la fourchette a spirale pour enrober les chocolats ronds. Déposer ensuite la confiserie sur la grille
d‘égouttage pour le séchage. Dés que le chocolat de couverture a un peu refroidi, faire rouler les boules
sur la grille a Iaide des fourchettes pour obtenir la structure typique de la truffe.

3) Méthode : Réalisation de corps creux en chocolat et fourrage

Quiconque ne souhaite pas seulement « superposer des couches » mais fourrer par exemple des boules
avec une ganache ou une creme au Champagne peut alors utiliser le moule en silicone a petites emprein-
tes pour coques en chocolat Westmark pour créer aussi de délicats corps creux en chocolat.

Préparer le moule ensilicone a petites empreintes pour coques en chocolat. Faire fondre le chocolat de
couverture. Remplir une fois complétement le moule de chocolat de couverture, attendre env. 1 minu-

te que le chocolat durcisse légérement sur le bord puis laisser le chocolat de couverture en excédent
s‘écouler (le cas échéant, en tapotant légérement a la surface du moule).

Conseil : poser par exemple un pique en bois pour brochette a droite et a gauche sur un bol. Placer dessus
le moule en silicone avec son ouverture dirigée vers le bas et laisser le chocolat s‘égoutter ainsi pendant
quelques minutes. Dés que le chocolat de couverture devient un peu plus ferme, racler la quantité en
excédent se trouvant a la surface du moule a Iaide d‘une spatule.

Ne placer pas le moule au réfrigérateur mais le laisser refroidir a température ambiante ; dans le cas
contraire, le chocolat risquerait de se craqueler. Fourrer ensuite les corps creux.

Laisser a nouveau refroidir. Pour sceller les corps creux venant d‘étre fourrés, déposer une autre couche de
chocolat de couverture. Laisser encore une fois les chocolats bien refroidir et les démouler délicatement.
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Recettes

Chocolats au nougat
200 g de couverture au lait entier
100 g de nougat a la noisette

Préparer le moule en silicone a petites empreintes pour coques en chocolat Westmark.

Faire fondre le chocolat de couverture. Remplir le tiers des empreintes avec la masse. Bien laisser refroidir.
Faire également fondre le nougat au bain-marie et remplir un autre tiers des empreintes. Bien laisser
refroidir. Enfin, liquéfier encore une fois |égérement la couverture au lait entier restante et verser la troi-
sieme couche dans les empreintes.

Laisser refroidir les chocolats pendant quelques heures, toute une nuit par exemple.
Le lendemain, démouler délicatement les chocolats des empreintes flexibles du moule en silicone.

Conseil : alterner la couverture claire et la couverture foncée. Ceci donne aux chocolats un aspect plus
intéressant ou placer respectivement une noisette au centre du chocolat et verser du chocolat liquide
autour.

Truffes au nougat

375 g de chocolat de couverture amer

25 g de sucre glace

50 g de noisettes hachées

Le cas échéant, 2 a 3 cas de liqueur de café a la creme (Baileys par ex.)

Préparation du nougat

Faire fondre tout d‘abord 175 g de couverture au bain-marie.

Pendant ce temps, faire griller a la poéle les noisettes hachées (si elles n‘ont été que concassées grossiere-
ment, les hacher éventuellement plus fines avec un couteau). Mélanger les noisettes avec le sucre glace
dans un bol et laisser brievement refroidir.

Puis ajouter le chocolat fondu et mélanger le tout jusqu‘a obtention d‘une masse dure. Si cela est souhai-
té, ajouter la liqueur de café a la creme.

Laisser maintenant bien refroidir le tout (le cas échéant au réfrigérateur) jusqu‘a ce qu‘il soit possible de
former des boules.

Les boules ainsi formées devraient étre a température ambiante pour les enrober ensuite de chocolat.

Enrobage en chocolat

Faire fondre maintenant les 200 g de chocolat de couverture amer. Plonger les boules de nougat dans le
chocolat fondu a l‘aide de la fourchette spiralée et les déposer sur la grille d‘égouttage. Dés que les truffes
ont légérement refroidi, les faire rouler sur la grille a Iaide des fourchettes a tremper pour leur donner
leur structure de truffes typique.

Conseil : faire fondre du chocolat de couverture clair, le verser dans une poche a douille munie d‘un em-
bout fin et décorer les chocolats.
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Truffes au whisky

400 g de chocolat de couverture noir
200 g de creme fleurette

% cas de sucre glace

2 cas de Whisky

2 cas de cacao en poudre

Film étirable

Masse de chocolat pour les truffes

Concasser les 250 g de chocolat de couverture. Faire bouillir la créme liquide et le sucre glace dans une
casserole. Retirer la casserole de la source de chaleur, laisser la creme refroidir un peu puis ajouter le cho-
colat de couverture et le faire fondre en mélangeant constamment. Ajouter le Whisky et bien mélanger la
préparation.

Laisser refroidir un peu la masse. Garnir de film étirable un moule carré d'env. 20 x 20 cm. Verser la prépa-
ration au chocolat. Placer le moule au réfrigérateur pendant au moins 3 a 4 heures.

Démouler ensuite le mélange au chocolat durci sur une grande planche a découper, retirer lentement

et délicatement le film étirable. Couper la masse au couteau en plusieurs portions et donner la forme

de boules a ces portions. Conseil : plonger le couteau dans de I'eau chaude puis I‘essuyer ; ceci facilite la
coupe et permet d‘éviter les bris.

Enrobage
Faire fondre le chocolat de couverture restant (150 g) au bain-marie. Pendant ce temps, rouler un tiers des
boules préparées dans du cacao en poudre.

Conseil

se frotter les mains avec un peu de chocolat liquide puis rouler les boules dans ses mains et les passer
dans le cacao en poudre — |le cacao en poudre adheére ainsi beaucoup mieux.

Plonger ensuite les boules restantes avec la fourchette spiralée dans le chocolat de couverture et les dé-
poser sur la grille. Dés que le chocolat de couverture a un peu refroidi, rouler les boules avec les fourchet-
tes sur la grille pour leur donner la structure typique des truffes

Chocolats au Champagne

350 g de chocolat de couverture, blanc, dont env. 250 g pour les corps creux en chocolat et env. 100 g
pour la couche de fermeture

200 g de chocolat de couverture, blanc, pour la creme au Champagne

160 ml de Champagne

125 ml de creme fleurette

30 g de glucose

25 g de sucre glace

70 g de créeme fraiche

Confection des corps creux en chocolat
Faire fondre 250 g de chocolat de couverture et réaliser des corps creux en chocolat comme indiqué dans
Iintroduction.

Confection de la créeme au Champagne

Porter a ébullition le Champagne, la créme fleurette, le glucose et le sucre glace en mélangeant. Retirer
la casserole de la source de chaleur. Y dissoudre délicatement 200 g de chocolat de couverture. Incorporer
la créme fraiche. Laisser refroidir la créme ainsi préparée. Remplir ensuite une poche a douille. Fourrer

les corps creux en chocolat se trouvant dans les empreintes du moule en silicone. Attention : ne pas trop
garnir les corps creux ! Laisser refroidir.

Réalisation de la couche de fermeture

Faire fondre les 100 g de chocolat de couverture restant. Déposer la couche de fermeture. Racler encore
une fois proprement la surface du moule. Laisser refroidir pendant plusieurs heures. Démouler ensuite
délicatement les chocolats en les chassant hors des empreintes.
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Westmark Pralines

‘Chocoladige verleiding’

In onze huidige hectische tijden is het maken van pralines een aangenaam tijdverdrijf, dat door de zorg-
vuldige verwerking van hoogwaardige ingrediénten een rustige atmosfeer cre€ert. Snoepen is toegestaan
...en een waar genot. Op creatieve wijze heerlijke lekkernijen maken, brengt vreugde.

Laat u ook verleiden door chocolade en het maken van pralines.

De Westmark Pralineset met gebruiksaanwijzing en recepten ...

Werkgerei

Naast de Westmark Pralineset die bestaat uit:
1druiprooster

3 vorken (2 tanden, 3 tanden, spiraalvork)

zijn dit nuttige hulpmiddelen:
thermometer

spuitzak en/of garneerstift
bakfolie

pannenmes

uitsteekvormpjes

deegspatel

Ingrediénten

Kies kwalitatief hoogwaardige en verse ingrediénten voor uw pralinecreaties. Voor het maken van
pralines wordt doorgaans couverture als chocolademassa gebruikt. Deze is verkrijgbaar in blokvorm of
couverture-drops/-callets.

1) Couverture smelten en verwerken

Waterbad

Chocolade oververhit snel, daarom moet ze boven een waterbad verwarmd worden. Hiervoor hangt u een
roestvrij stalen pot in een pan, waarvan de bodem bijvoorbeeld 2-3 cm met water bedekt is. Belangrijk:
de pot hangt boven het wateroppervlak en raakt het wateroppervlak niet aan. Het water op temperatuur
brengen maar niet laten koken. Neem de pot dus tijdig van de warmtebron.

Couverture smelten

De couverture goed fijnmaken.

Ca. de helft daarvan in de roestvrij stalen pot doen en boven het waterbad verhitten. Opgelet: er mag
geen water in de couverture terechtkomen.

Roer de massa tijdens het smelten regelmatig om. Als de couverture volledig gesmolten is, zal ze waar-
schijnlijk een temperatuur van ca. 45-47 °C hebben.

De verwerking lukt het best bij:

ca. 29-30 °C voor witte couverture

ca. 30-31 °C voor vollemelkcouverture

ca. 31-32 °C voor fondantcouverture.

Vervolgens moet de gesmolten couverture weer afgekoeld worden. Dit kunt u doen door te wachten of

door de onverwerkte stukjes couverture met de gesmolten massa te mengen. Het is raadzaam de tempe-
ratuur met een thermometer te controleren.
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2) De pralines met couverture overtrekken

Veel pralines worden met couverture overtrokken. Hiervoor de massa zoals beschreven smelten.

Tip: De pralines mogen niet te koud zijn, anders barst het laagje couverture. Wij raden aan: kamertempe-
ratuur.

De praline op de vork leggen — evt. met de tweede vork vasthouden en voorzichtig door de couverture
trekken. Overtollige couverture aan de rand van de pot lichtjes afkloppen of afstrijken. Voor bolvormige
pralines de spiraalvork gebruiken.

De zoetigheid dan op de bakfolie of het pralinerooster leggen om te drogen.

Bijzonderheid: ronde pralines/truffels

Gebruik de spiraalvork om ronde pralines te overtrekken. De zoetigheid dan op het pralinerooster leggen
om te drogen. Zodra de couverture wat afgekoeld is, rolt u de bolletjes met de vorken op het rooster heen
en weer, zodat het typische ‘truffelpatroon’ ontstaat.

3) Pralineomhulsels maken en vullen

Wie geen laagjes wil leggen, maar de pralines bijv. met een ganache of champagnecréme wil vullen, kan
met de siliconenvormpjes van Westmark ook zachte pralineomhulsels maken.

Zet de siliconenvorm klaar. Smelt de couverture. De vorm één keer volledig met couverture vullen, ca. 1
min. wachten tot deze aan de rand lichtjes vast wordt, dan de overtollige couverture laten uitlopen (evt.
voorzichtig op het oppervlak van de vorm kloppen).

Tip: Bijv. een houten sjasliekspies rechts en links op een schotel leggen. Daarop de siliconenvorm —met
de openingen naar beneden — zetten en zo enkele minuten laten uitdruipen. De overtollige hoeveelheid
die zich op het oppervlak van de vorm bevindt met een deegspatel afstrijken zodra de couverture iets
vaster wordt.

Niet in de koelkast zetten —op kamertemperatuur laten afkoelen, anders bestaat de kans dat de chocola-
de barst. Daarna de vulling in de vorm doen.

Weer laten afkoelen. Tot slot nog een laag couverture aanbrengen om de pralines te sluiten. De pralines
nogmaals goed laten afkoelen en daarna voorzichtig uit de vorm halen.
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Recepten

Nougatpralines
200 g vollemelkcouverture
100 g notennougat

Zet de siliconenvormpjes van Westmark klaar.
De couverture smelten. Vul de vormpjes voor een derde met de massa. Daarna goed laten afkoelen.

De nougat eveneens boven het waterbad smelten en nog een derde van de vormpjes vullen.

Daarna goed laten afkoelen. Tot slot de resterende vollemelkcouverture nogmaals licht vloeibaar maken
en als derde laag in de vormpjes doen.

Daarna enkele uren — bijv. ’s nachts — laten afkoelen.

De volgende dag de pralines voorzichtig uit de flexibele siliconenvormpjes halen.

Tip: Gebruik afwisselend lichte en donkere couverture. Dit maakt de pralines visueel aantrekkelijker. Of
leg telkens een hazelnoot in het midden van de praline en overgiet ze met chocolade.

Nougattruffels

375 g fondantcouverture

25 g poedersuiker

50 g fijngehakte hazelnoten

Evt. 2 -3 EL koffieroomlikeur (bijv. Baileys)

Bereiding van de nougat

Eerst 175 g van de couverture boven het waterbad smelten.

Ondertussen de fijngehakte hazelnoten in een pan roosteren (als de noten te grof gehakt zijn desnoods
nog wat fijner hakken). De noten met de poedersuiker vermengen en kort laten afkoelen.

Daarna de gesmolten chocolade toevoegen en alles tot een taaie massa vermengen. Indien gewenst de
koffieroomlikeur toevoegen.

Nu alles goed laten afkoelen (bijv. in de koelkast) tot er bolletjes mee gevormd kunnen worden.

De gevormde bolletjes moeten voor het overtrekken met chocolade op kamertemperatuur zijn.
Chocoladelaagje

Smelt de resterende 200 g fondantcouverture. De nougatbolletjes met de spiraalvork in de chocolade-
massa dompelen en op het pralinerooster leggen. De truffels zodra ze wat afgekoeld zijn met behulp van
de pralinevorken over het rooster rollen, zodat de typische truffelstructuur ontstaat.

Tip: Lichte couverture smelten, in een spuitzak met fijne spuitmond gieten en de pralines ermee decore-

ren.
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Whiskytruffels

400 g fondantcouverture
200 g zoete room

% EL poedersuiker

2 EL whisky

2 EL cacaopoeder
Vershoudfolie

Chocolademassa voor truffels

250 g couverture fijnhakken. De room met de poedersuiker in een pot aan de kook brengen. De pot van
het vuur halen, de room wat laten afkoelen, daarna de couverture toevoegen en onder voortdurend roe-
ren smelten. Whisky toevoegen en goed vermengen.

De massa wat laten afkoelen.

Een rechthoekige vorm — ca. 20 x 20 cm — met folie bedekken. De chocolademassa toevoegen. Gedurende
ten minste 3 —4 uur in de koelkast zetten.

Daarna het vastgeworden chocolademengsel uit de vorm op een grote snijplank storten, de folie
langzaam en zorgvuldig aftrekken. De massa met een mes in porties snijden en hiermee gelijkmatige
bolletjes maken.

Tip: Het mes onder heet water houden en daarna afdrogen om beter te kunnen snijden en te voorkomen
dat de massa breekt.

Tip: De pralines kan men als alternatief ook hoekig maken.

Deklaagje

De resterende couverture (150 g) boven het waterbad smelten.

Ondertussen een derde van de bolletjes in cacaopoeder wentelen.

Tip: De handen met wat vloeibare chocolade inwrijven, daarna de bolletjes in de handen rollen en aanslu-
itend in cacaopoeder wentelen — hierdoor hecht de cacaopoeder beter.

De resterende bolletjes daarna met de spiraalvork in de couverture dompelen en op het pralinerooster
leggen. Zodra de couverture wat afgekoeld is de bolletjes met de pralinevorken over het rooster rollen om
de truffelstructuur te verkrijgen.

Champagnepralines

350 g witte couverture, hiervan ca. 250 g voor de pralineomhulsels en ca. 100 g voor de afdeklaag
200 g witte couverture voor de champagnecreme

160 ml champagne

125 ml zoete room

30 g druivensuiker

25 g poedersuiker

70 g verse room

Pralineomhulsels maken
250 g couverture smelten en daarmee zoals hierboven beschreven pralineomhulsels maken.

Champagnecréme maken

Champagne, room, druiven- en poedersuiker onder voortdurend roeren aan de kook brengen. De pot
van het vuur nemen. Daarin 200 g couverture voorzichtig oplossen. Verse room toevoegen en roeren. De
créeme laten afkoelen. Daarna in een spuitzak gieten. De pralineomhulsels uit de siliconenvorm halen.
Opgelet: niet te veel ingieten! Laten afkoelen.

Afdeklaag aanbrengen

De resterende 100 g couverture smelten. De afdeklaag aanbrengen. Het oppervlak van de vorm nogmaals
mooi afstrijken. Meerdere uren laten afkoelen. Daarna de pralines voorzichtig uit de vorm drukken.
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Praline Westmark
,,Piacere al cioccolato”

Nella frenesia moderna la preparazione delle praline rappresenta un piacevole passatempo, che da vita a
un‘atmosfera rilassata grazie al lavoro meticoloso e agli ingredienti pregiati. Assaggiare € un piacere non
solo permesso, ma addirittura raccomandato! La produzione creativa di delizie per il palato & una gioia.
Lasciatevi conquistare dal cioccolato e dalla preparazione delle praline.

Il kit per le praline Westmark con manuale di istruzioni e ricette

Strumenti di lavoro

Kit per le praline Westmark, composto da:
1 griglia raccogli-gocce

3 forchette (a 2 rebbi, a 3 rebbi, a spirale)

Sono inoltre utili i seguenti utensili:

Termometro

Tasca da pasticciere e/o siringa per decorare
Carta forno riutilizzabile

Spatola da pasticcere

Stampini per biscotti

Spatola da cucina

Ingredienti

Per la preparazione delle vostre praline scegliete degli ingredienti freschi di qualita pregiata. Per la pro-
duzione viene di norma usata della glassa realizzata con della massa di cioccolato. Questa é disponibile
quale blocco o sotto forma di gocce o chicchi per la glassa.

1) Procedimento: scioglimento e lavorazione della glassa

Bagnomaria

Il cioccolato si surriscalda rapidamente; pertanto & necessario riscaldarlo a bagnomaria. A tale fine
appendere una ciotola di acciaio inox in una pentola, il cui fondo sia stato coperto ad esempio con 2-3
cm d‘acqua. Importante: la ciotola deve fluttuare sulla superficie dellacqua senza toccarla. Lacqua deve
essere riscaldata, senza tuttavia bollire. Prelevare quindi a tempo debito la pentola dalla fonte di calore.

Scioglimento della glassa

Sminuzzare accuratamente la glassa. Circa la meta di essa viene collocata nella ciotola di acciaio inox e
riscaldata a bagnomaria. Attenzione: nella glassa non deve giungere acqua.

La massa viene mescolata spesso durante lo scioglimento. Lo scioglimento completo della glassa indica
presumibilmente una temperatura di circa 45 - 47 °C.

La lavorazione avviene al meglio:

acirca 29 - 30 °C per le glasse bianche

acirca 30 - 31 °C per le glasse al latte intero
acirca 31- 32 °C per le glasse leggermente amare.

Successivamente, la glassa sciolta viene nuovamente raffreddata. Questo avviene semplicemente

attendendo o aggiungendo la seconda meta della glassa sminuzzata, ma non ancora lavorata, alla massa
sciolta. Idealmente la temperatura va controllata con un termometro.
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2) Procedimento: rivestimento delle praline con la glassa

Con la glassa viene rivestito un gran numero di praline. A tale fine sciogliere la massa come descritto.
Suggerimento: |le praline non devono essere troppo fredde per evitare che il rivestimento scoppi. Racco-
mandiamo di procedere alla temperatura ambiente.

Collocare le praline sulla forchetta, tenendole eventualmente salde con la seconda forchetta, e passarle
con cura nella glassa. Far gocciolare la glassa in eccesso sul bordo della ciotola. Utilizzare la forchetta a
spirale per le praline a forma di sfera.

Collocare quindi i dolciumi sulla carta forno riutilizzabile o sull‘apposita griglia e lasciare asciugare.

Particolarita: praline rotonde / tartufi

Impiegare la forchetta a spirale per rivestire le praline a forma di sfera. Collocare quindi i dolciumi
sull‘apposita griglia e lasciare asciugare. Non appena la glassa inizia a raffreddarsi, far rotolare avanti e
indietro le sfere sulla griglia con la forchetta per creare il tipico aspetto da tartufo.

3) Procedimento: preparazione e riempimento delle praline cave

Chi non desidera diversi strati ma preferisce un ripieno, ad esempio di crema parigina o di crema allo
champagne, puo creare delle delicate praline cave con gli stampini per praline di silicone Westmark.
Predisporre gli stampini per praline di silicone. Sciogliere la glassa. Riempire completamente gli stampini
di glassa, attendere per circa 1 minuto fino a che il bordo inizia a indurirsi e fare scorrere via la glassa in
eccesso (eventualmente picchiettare leggermente sulla superficie dello stampino).

Suggerimento: collocare, ad esempio, uno spiedo di legno a destra e a sinistra su di una ciotola. Collocarvi
sopra lo stampino di silicone con |‘apertura rivolta verso il basso e lasciare gocciolare per un paio di minu-
ti. Non appena la glassa inizia solidificare rimuovere la quantita in eccesso sulla superficie dello stampino
con una spatola da cucina.

Non collocare in frigo; lasciare raffreddare a temperatura ambiente per evitare che la cioccolata scoppi.

Riempire quindi lo stampino con il ripieno.

Lasciare nuovamente raffreddare. Al termine applicare un ulteriore strato di glassa per sigillare. Lasciare
raffreddare completamente le praline e, infine, estrarle con cautela dagli stampini.
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Ricette

Praline al nougat
200 g di glassa al latte intero
100 g di nougat

Predisporre gli stampini per praline di silicone Westmark.
Sciogliere la glassa. Riempire gli stampini per un terzo con la massa. Lasciare raffreddare a fondo.

Sciogliere il nougat a bagnomaria e riempire con esso un altro terzo dello stampino.

Lasciare raffreddare nuovamente a fondo. Infine liquefare nuovamente la glassa al latte intero rimasta e
versarla nello stampino quale terzo strato.

Lasciare quindi raffreddare per un paio d'ore, ad esempio durante la notte.

Il giorno successivo estrarre le praline con prudenza dagli stampini di silicone flessibili.

Suggerimento: impiegare alternativamente una glassa chiara e una scura. Questo da un aspetto interes-
sante alle praline; in alternativa collocare una nocciola al centro della pralina e avvolgerla con il cioccola-
to.

Tartufi al nougat

375 g di glassa leggermente amara

25 g dizucchero a velo

50 g di nocciole tritate

Eventualmente 2 - 3 CT di liquore al caffé (ad esempio Baileys)

Preparazione del nougat

Sciogliere inizialmente 175 g di glassa a bagnomaria.

Nel frattempo tostare le nocciole tritate (sminuzzarle ulteriormente qualora siano tritate troppo grosso-
lanamente) in padella. Mescolare le nocciole con lo zucchero a velo in una ciotola e lasciare raffreddare.
Aggiungere quindi la cioccolata sciolta e mescolare creando una massa omogenea. Aggiungere il liquore
al caffé a piacere.

Ora lasciare raffreddare il tutto a fondo (eventualmente in frigorifero) fino a poter formare delle sfere.

Le sfere ottenute dovrebbero essere a temperatura ambiente per il rivestimento finale di cioccolato.

Rivestimento di cioccolato

Sciogliere ora i 200 g di glassa leggermente amara. Immergere le sfere di nougat nella massa di cioc-
colato con la forchetta a spirale e collocarle sulla griglia per le praline. Non appena i tartufi si saranno
leggermente raffreddati farli rotolare sulla griglia con la forchetta per praline per conferire loro la tipica
struttura da tartufo.

Suggerimento: sciogliere la glassa chiara, versarla in una tasca da pasticciere con beccuccio fine e decora-
re le praline.

Tartufi al whisky

400 g di glassa leggermente amara
200 g di panna dolce

% CT di zucchero a velo

2 CT di whisky

2 CT di cacao in polvere

Pellicola trasparente



I —

Massa di cioccolato per i tartufi

Sminuzzare 250 g di glassa. Far bollire la panna con lo zucchero a velo in una pentola. Togliere la pentola
dal fuoco, lasciare raffreddare leggermente la panna, aggiungere la glassa e lasciarla sciogliere mescolan-
do costantemente. Aggiungere il whisky e mescolare con cura.

Lasciare raffreddare la massa.

Rivestire uno stampo quadrato di circa 20 x 20 cm con della pellicola. Versare la massa di cioccolato.
Collocare in frigorifero per almeno 3 - 4 ore.

Rovesciare infine la miscela di cioccolato solidificata dallo stampo su un grande tagliere e rimuovere la
pellicola lentamente e attentamente. Tagliare il composto con un coltello in porzioni e formare con esso
delle sfere omogenee.

Suggerimento: tenere il coltello sotto Iacqua calda e quindi asciugarlo — in questo modo il taglio sara piu
agevole e si eviteranno le rotture.

Suggerimento: le praline possono anche essere lasciate quadrate per avere una forma alternativa.

Rivestimento
Sciogliere la glassa rimasta (150 g) a bagnomaria.

Nel frattempo passare un terzo delle sfere prodotte nel cacao in polvere.

Suggerimento: cospargere le mani di poco cioccolato liquido, formare quindi le sfere tra le mani e passar-
le infine nel cacao in polvere, che cosi aderira meglio.

Immergere quindi le sfere rimaste nella glassa con la forchetta a spirale e collocarle sulla griglia per prali-
ne. Non appena la glassa avra iniziato a raffreddarsi, far rotolare le sfere sulla griglia con |a forchetta per
praline per dare loro la struttura da tartufo.

Praline allo champagne

350 g di glassa bianca, di cui circa 250 g per le praline cave e circa 100 g per lo strato di sigillatura
200 g di glassa bianca per la crema allo champagne

160 ml di champagne

125 ml di panna dolce

30 g dizuccherod‘uva

25 g dizucchero a velo

70 g di créeme fraiche

Preparazione delle praline cave
Sciogliere 250 g di glassa e creare con essa le praline cave come descritto preliminarmente.

Preparazione della crema allo champagne

Far bollire mescolando lo champagne, la panna e lo zucchero a velo e d‘uva. Togliere |a pentola dal fuoco.
Sciogliere con cautela in essa 200 g di glassa. Aggiungere mescolandola la creme fraiche. Lasciare raff-
reddare la crema. Versare infine in una tasca da pasticciere. Riempire le praline cave che si trovano negli
stampini di silicone. Attenzione: non riempire troppo! Lasciare raffreddare.

Preparazione dello strato sigillante

Sciogliere i 100 g di glassa rimanenti. Applicare quindi lo strato sigillante. Ripulire nuovamente la su-
perficie dello stampo. Lasciare raffreddare per varie ore. Infine spingere le praline con cautela fuori dagli
stampi.



Praline Westmark

,Seductie cu ciocolata’

Tn vremurile noastre moderne, pline de agitatie si stress, manufacturarea unor praline poate constitui un
mod placut de petrecere a timpului liber, care, datorita muncii atente si folosirii unor componente de cali-
tate superioara, poate crea o atmosfera linistita si reconfortanta. Gustatul este permis & ... si o adevdrata
placere. Rezultatele delicioase ale eforturilor creatoare depuse aduc bucurie.

Lasati-va sedus(d) de ciocolata si de procedeul de manufacturare a unor praline.

Set Westmark de confectionat praline, care cuprinde atat instructiuni de folosire cat si retete....

Ustensilele necesare

Pe langd setul Westmark de confectionat praline, compus din:
1 sita de scurgere

3 furculite (cu 2 dinti, cu trei dinti, furculita spirala)

Mai sunt utile si urmatoarele ustensile:
Termometru

Punga pentru ornat si/sau seringa pentru ornat
Folie permanenta pentru copt

Paleta de cofetar

Forme pentru decupat

Racleta pentru aluat

Ingrediente

Pentru crearea pralinelor dumneavoastra alegeti numai ingrediente proaspete si de calitate superioara.
Pentru manufacturarea unor praline se foloseste de regula drept masa de ciocolata cuvertura. Cuvertura
se gaseste in comert sub forma de blocuri sau de dropsuri/banuti.

1) Procedeul de urmat: Topirea si prelucrarea cuverturii

Baia de apa

Ciocolata se poate foarte usor supraincalzi si de aceea trebuie sa fie incalzita numai de asupra unei bai
de apa. Tn acest scop se va atdrna un castron din otel inoxidabil intr-o oal3, al carui fund sa fie acoperit cu
apa pana la 2-3 cm inaltime. Important: Castronul trebuie sa se afle deasupra suprafetei apei, fard insa
s-0 atinga. Apa din oala se va aduce la temperatura indicata, dar nu trebuie sa fiarba. Din aceasta cauza,
oala trebuie sa fie luata din timp de pe suprafata sursei de caldura.

Topirea cuverturii

Cuvertura trebuie sa fie bine maruntita. Aproximativ jumatate din intreaga cantitate prevazuta se va
introduce in castronul din otel inoxidabil si se va incdlzi de asupra baii de apa. Atentiune: Nu trebuie sa
ajunga sub nicio formd apa in masa de cuvertura.

Tn timpul procesului de topire, masa trebuie sa fie amestecata frecvent. Atunci cand cuvertura se va fi
topit complet, masa va avea probabil o temperatura de aproximativ 45° - 47° C.

Prelucrarea in continuare a masei se face in conditii optime la:
aproximativ 29° - 30° C in cazul cuverturii albe

aproximativ 30° - 31° Cin cazul cuverturii integrale cu lapte
aproximativ 31-32° in cazul cuverturii amarui.

Dupa aceea, cuvertura topitd trebuie sa fie din nou racitd. Aceasta se poate face fie asteptand racirea

naturald, fie addugand in masa topita cealaltd jumatate, inca netopits, din cantitatea initiala de
cuvertura maruntita. Ideal este sa se controleze temperatura cu ajutorul unui termometru.



2) Procedeul de urmat: Imbricarea pralinelor in cuvertura

O multitudine de praline se imbraca in cuvertura. Tn acest scop se va topi cuvertura in modul descris
anterior.

Sfat: in timpul imbrdcarii lor in cuverturd, pralinele nu trebuie sa fie prea reci, caci in acest caz poate
crapa stratul de cuvertura. Recomandam: temperatura normala a camerei.

Pralina se va aseza pe furculita, se va fixa eventual cu ajutorul unei a doua furculite si se va imersa astfel
in masa de cuvertura. Surplusul de cuvertura se va evacua prin stergerea sau baterea usoara a pralinei de
marginea castronului. Pentru pralinele sferice se va folosi in acest scop furculita spirala.

Pralina se va aseza apoi pe folia permanenta pentru copt sau pe sita de scurgere.
Un caz special: Pralinele/trufele sferice

Pentru imbracarea in cuvertura a pralinelor sferice se va folosi furculita spirala. Pralina se va aseza apoi pe
folia permanenta pentru copt sau pe sita de scurgere. De indata ce se va fi racit putin cuvertura, pralinele
sferice se vor rostogoli cu ajutorul furculitelor pe sita de scurgere, astfel incat sa i se imprime modelul
tipic ,de trufa“

3) Procedeul de urmat: Confectionarea si umplerea unor cochilii pentru praline umplute

Cei ce nu doresc sa lucreze ,in straturi’ ci sa ,umple’ pralinele, de exemplu cu o crema ganache sau cu
o crema de sampanie, au si posibilitatea de a confectiona ajutorul formelor pentru praline din silicon
Westmark delicate cochilii pentru praline umplute.

Se vor pregati formele din silicon pentru praline. Se va topi cuvertura. Forma se va umple o data complet
cu cuverturd, apoi se va astepta aproximativ 1 minut pana ce cuvertura incepe sa se intareasca usor pe la
margini, dupa care se va evacua excesul de cuvertura (lovindu-se de exemplu usor pe suprafata formei).
Sfat: se poate aseza de exemplu cate o frigare de lemn in partea dreapta si in partea stanga pe
marginea unui castron. Pe aceste frigari de lemn se va aseza apoi forma - cu gura in jos - lasand sa se
scurga excesul de masd. De indata ce cuvertura se va mai fiintarit putin, excesul de cuvertura care se
mai afla pe suprafata formei se va indeparta cu o racleta pentru aluat.

Forma nu trebuie sa fie asezata in niciun caz in frigider, ci masa se va ldsa sa se raceasca la tempera-
tura camerei, altfel existand pericolul ca cuvertura sa crape.

Se va aseza apoi in forma umplutura.

Masa va fi din nou lasata sa se riceasca. In incheiere, pentru inchiderea pralinei se va mai aplica incd
un strat de cuvertura. Pralinele vor fi ldsate sa se raceasca bine inca o data, dupa care se vor scoate cu
precautie din forma.




Retete

Praline cu nuga

200 g de cuvertura cu lapte
100 g nuga de nuca

Se vor pregati formele de praline din silicon Westmark.

Se va topi cuvertura. Golurile formei se vor umple pana la o treime din indltime cu masa topitd. Masa va
fi lasata sa se raceasca bine. Se va topi nugaua de asemenea in baia de apa si se va umple apoi cu masa
astfel topita a doua treime a formei. Masa va fi lasata din nou sa se raceasca bine. Tnincheiere, restul de
cuverturd cu lapte se va topi din nou si se va umple cu ea ultima treime a inaltimii formei.

Produsul astfel realizat va fi apoi lasat sd se raceasca timp de cateva ore - de exemplu peste noapte.

Tn ziua urmatoare, pralinele se vor scoate cu grija din formele flexibile din silicon.

Sfat: se pot realiza straturi alternante din cuvertura alba si din cuvertura bruna. Astfel i se confera pralinei
un aspect mai interesant; dar se mai poate aseza in mijlocul pralinei si inconjura cu cuvertura si cate o
aluna.

Trufe cu nuga

375 g cuvertura amaruie

25 g zahar pudra

50 g alune tocate

Eventual 2 -3 linguri de lichior de cafea cu frisca (de ex. Baileys)

Prepararea nugalei

Mai intai se vor topi 175 g din cuvertura in baia de apa.

Tntre timp se vor praji intr-o tigaie alunele tocate (dacd sunt tocate in fragmente prea mari, ele se vor toca
,mai marunt’ cu ajutorul unui cutit). Apoi alunele se vor amesteca intr-un castron cu zaharul pudra iar
amestecul va fi lasat sa se raceasca scurt timp.

Se va adauga apoi cuvertura topita, amestecandu-se compozitia pana la obtinerea unei mase vascoase.
Daca se doreste, se poate adauga acum si lichiorul de cafea cu frisca.

Amestecul va fi ldsat sa se raceascd bine (eventual in frigider) pana ce dobandeste consistenta necesara
formarii unor sfere.

Tn vederea imbracrii lor in cuverturd, sferele gata formate trebuie sa aiba temperatura camerei.
Tnvelisul de cuvertura

Se vor topi acum cele 200 g de cuverturd amdruie. Sferele de nuga se vor aseza pe furculita spirala,

se vor imersa in masa de cuvertura si se vor aseza apoi pe sita de scurgere. De indata ce trufele astfel
confectionare se vor fi racit putin, ele se vor rostogoli cu furculitele peste sitd, astfel incat sa se formeze
structura de suprafata tipica trufelor.

Sfat: se va topi cuvertura albd, se va umple o punga pentru ornat cu varful fin si se vor decora pralinele
dupa preferinta

Trufe cu Whisky

400 g cuvertura amaruie
200 g smantana dulce

% lingura de zahdr pudra
2 linguri de Whisky

2 linguri praf de cacao
Folie alimentara



Masa de cuvertura pentru trufe

Se vor marunti 250 g de cuvertura Smantana dulce se va fierbe impreuna cu zaharul pudra intr-o oala. Se
va scoate oala de pe plitd, se va lasa smantana dulce sa se raceasca putin, se va adauga cuvertura si se va
lasa sa se topeasca, amestecand continuu. Se vor adduga cele 2 linguri de Whisky si se va amesteca bine.

Masa va fi lasata sa se raceasca in continuare.

Se va tapeta cu folie alimentara o forma rectangulara de aprox. 20 x 20 cm. Masa de cuvertura se va turna
in forma. Forma se va aseza pentru aproximativ 3-4 ore in frigider.

Tn continuare, forma scoasa din frigider, se va rasturna pe un fund de tocat de dimensiuni potrivite si se
va scoate ncet si cu precautie folia alimentara. Masa se va taia cu un cutit in bucati de marime adecvata,
din care se vor forma sfere uniforme.

Sfat: Tineti cutitul pentru o scurta perioada de timp in apa fierbinte si uscati-l apoi cu un servet - astfel
tdierea masei de ciocolata devine mai usoara si se evita riscul de spargere.

Sfat: Pralinele pot fi [asate de asemenea si rectangulare - obtinandu-se astfel o forma alternativa.

Tnvelisul

Restul de aproximativ 150 g de cuvertura se va topi in baia de apa.

Tntre timp se va rostogoli in pudra de cacao cam o treime din sferele formate.

Sfat: Ungeti-va mainile cu putina ciocolata lichida, formati apoi sferele cu mainile si rostogoliti-le in pud-
ra de cacao - astfel pudra de cacao va adera mai bine.

Sferele ramase se vor aseza in continuare pe furculita spirala, se vor imersa in masa de cuvertura si se
vor aseza apoi pentru racire pe sita de scurgere. De indata ce cuvertura se va fi racit putin, sferele astfel
confectionate se vor rostogoli cu furculitele peste grila, astfel incat sa se formeze structura de suprafata
tipica trufelor.

Praline cu sampanie

350 g de cuverturd alba, din care aproximativ 250 g pentru confectionarea cochiliilor pentru praline
umplute si aprox. 100 g pentru stratul final

200 g de cuvertura alba pentru crema de sampanie

160 ml sampanie

125 ml smantana dulce

30 g glucoza

25 g zahdr pudra

70 g creme fraiche

Confectionarea cochiliilor pentru praline umplute
Se vor topi 250 g de cuvertura, din care se vor confectiona, in modul descris anterior, cochiliile pentru
praline umplute.

Prepararea cremei de sampanie

Sampania, smantana, glucoza si zaharul pudra se vor fierbe, amestecand continuu. Se va lua apoi oala cu
compozitia de pe plitd. Se vor topi cu atentie 200 g de cuvertura in masa aflata in oala. Se va incorpora
cantitatea de creme fraiche. Crema va fi ldsata sa se raceasca. Apoi se va introduce intr-o punga pentru
ornat. Cochiliile pentru praline umplute care se afld in forma de silicon se vor umple cu crema. Atentiune:
nu umpleti excesiv! Lasati sa se raceasca.

Aplicarea stratului final

Se va topi restul de 100 g de cuvertura. Se va aplica stratul final. Se va indeparta complet surplusul de
cuvertura de pe suprafata formei. Forma va fi lasata sa se raceasca timp de mai multe ore. Pralinele se vor
scoate apoi cu precautie din forma.
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Bombones de Westmark

,La seduccion del chocolate’

En nuestros ajetreados tiempos la fabricaciéon de bombones es un agradable divertimento pues el trabajo
a conciencia con los ingredientes de alta calidad crea un ambiente de serenidad. Esta permitido probar ...y
gozar. La creatividad de deliciosos resultados es un motivo mas de alegria.

Déjese seducir por la fabricacion de chocolates y bombones.
El juego para hacer bombones de Westmark con folleto de instrucciones y recetas ...

Utiles de trabajo

Ademas del juego de bombones Westmark, que consta de:

una rejilla para el goteo,

tres tenedores (de dos pinchos, tres pinchos y a modo de tenedor en espiral).

Se dispone de estos practicos utiles:
Termémetro

Manga pastelera y/o barrita para guarnecer
Lamina de coccién de varios usos

Pala pastelera

Moldes cortapastas

Espatula para la pasta

Ingredientes

Para sus creaciones de bombones seleccione ingredientes frescos de alta calidad. Se emplea normal-
mente masa de chocolate habitualmente destinada a los recubrimientos. Se dispone de ella en forma de
bloque o de lentejuelas o pildoras.

1) Proceso: fundir y procesar el chocolate (se emplea chocolate para recubrimientos)

Bafio maria

El chocolate se sobrecalienta muy rdpidamente, por este motivo debe calentarse al bafio maria. Para

ello se suspende un cuenco de acero fino sobre una olla cuyo suelo se encuentra cubierto con dos o tres
centimetros de agua aproximadamente. Es importante que el cuenco se suspenda sobre la superficie del
agua sin tocarla. El agua se pone a temperatura pero no debe cocer. Para esto la olla ha de retirarse de la
fuente de calor a tiempo.

Derretir el chocolate

El chocolate se desmenuza bien. Aproximadamente la mitad de él se pone en el cuenco de aceroy se
calienta al bafno maria. Atencion: el agua no debe acceder al chocolate.

Durante el derretimiento se remueve la masa frecuentemente. Cuando el chocolate se haya fundido
completamente tendra probablemente una temperatura de 45° C a 47° C aproximadamente.

El procesamiento ideal es a una temperatura aproximada

de 29° Ca 30° C para el chocolate blanco para recubrimientos,
de 30° Ca 31°C para el chocolate con leche para recubrimientos,
de 31 a 32° para el chocolate oscuro para recubrimientos.

Después se enfria de nuevo el chocolate fundido. Esto sucede simplemente esperando o bien anadiendo

a la masa fundida la segunda mitad en trocitos aun no procesada. Idealmente se controla la temperatura
con un termémetro.



]

2) Proceso: recubrir los bombones con chocolate para recubrimientos
Toda una variedad de bombones se recubre con chocolate. Para esto se funde la masa del modo descrito.
Sugerencia: los bombones no debe encontrarse muy frios, de lo contrario se quiebra el recubrimiento.

Recomendamos la temperatura ambiente.

Poner el bombén en el tenedor o bien sujetar con el segundo tenedor y pasar cuidadosamente por el
chocolate. El chocolate excedente se deja gotear o escurrir levemente en el borde del cuenco. Para los
bombones en forma de bola se emplea el tenedor en forma de espiral.

Los dulces se ponen entonces sobre la ldmina de coccién de varios usos o en la rejilla para bombones de
modo que puedan secarse.

Especial: bombones o trufas redondos

Para recubrir los bombones redondos se emplea el tenedor en forma de espiral. Los dulces se deponen
entonces en la rejilla para que se sequen. Tan pronto como el chocolate se haya enfriado algo, se hacen
rodar de aqui para alla con los tenedores sobre |a rejilla de modo que se cree la tipica forma de una trufa.

3) Proceso: crear bombones huecos y rellenarlos

Si no desea hacer bombones por capas sino, por ejemplo, rellenarlos con una ,canache” o crema al
champan, puede servirse de los pequefios moldes de silicona de Westmark para crear igualmente delica-
das coberturas.

Tenga a mano los pequefios moldes para bombones de silicona. Funda el chocolate. La forma se llena
completamente de chocolate, se espera aproximadamente un minuto hasta que se haya endurecido algo
por los bordes y entonces se deja escurrir el chocolate excedente (se puede golpear levemente sobre la
superficie del molde).

Sugerencia: por ejemplo, poner uno pinchito de madera y la derechay a la izquierda de un cuenco. Poner
encima el molde de silicona con la apertura hacia abajo y dejar asi escurrir durante un par de minutos.
Tan pronto como el chocolate se endurezca un poco se retira con una espatula para pasta el excedente de
la superficie del molde.

No poner en el frigorifico sino dejar que se enfrie a temperatura ambiente, de lo contrario existe el peligro
de que el chocolate se quiebre.

Entonces se procede al relleno.

Dejar enfriar de nuevo. Al final, para cerrar, se aplica una segunda capa de chocolate para recubrimientos.
Los bombones se dejan enfriar bien de nuevo y seguidamente se desprenden cuidadosamente del molde.
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Receta

Bombones praliné o nougat (chocolate a la avellana)
200 g de chocolate con leche para recubrimientos
100 g de avellanas

Tener a mano los pequefios moldes para bombones de silicona de Westmark.

Fundir el chocolate. Llenar los pequefios moldes hasta un tercio de su volumen con la masa. Dejar que se
enfrie bien.

Fundir el nougat igualmente al bafio maria y llenar con él otro tercio del volumen de los pequefios
moldes. Dejar enfriar bien de nuevo. Finalmente fundir un poco mas el resto del chocolate con leche para
recubrimientos y llenar con él la tercera parte del volumen de los moldecitos.

Entonces, durante un par de horas (por ejemplo tras la noche).

Al dia siguiente se desprenden cuidadosamente los bombones del molde flexible de silicona.

Sugerencia: emplear alternativamente chocolate para recubrimientos oscuro y claro. De este modo los
bombones son de apariencia mas interesante; también se puede poner una avellana en el medio de los
bombones y verter encima chocolate.

Trufas de nougat

375 g de chocolate oscuro para recubrimientos

25 g de azlcar en polvo

50 g de avellanas picadas

De 2 a 3 cucharadas de licor de nata y café (por ejemplo Baileys)

Preparacion del praliné o nougat
Primeramente fundir 175 g der chocolate para recubrimientos al bafio maria.

Entre tanto tostar las avellanas en una sartén (en caso de que se hubieran picado demasiado gruesamen-
te pueden picarse algo mas con el cuchillo de modo que queden mas finas). Mezclar las avellanas con el
azucar en polvo en un cuenco y dejar que la masa se enfrie brevemente.

Entonces se afiade el chocolate fundido y se mezcla todo formando una masa. Caso que lo desee, afiadir
el licor de nata y café.

Dejar que se enfrie todo (por ejemplo en el frigorifico) durante tanto tiempo como para que se puedan
formar bolas.

Las bolas formadas pueden encontrarse a temperatura ambiente para el recubrimiento subsiguiente.

Cobertura de chocolate

Entonces se funden los 200 g de chocolate oscuro. Las bolas de nougat se sumergen en la masa de cho-
colate con el tenedor en forma de espiral y se deponen en la rejilla. Tan pronto como las trufas se hayan
enfriado un poco han de hacerse rodar por la rejilla sirviéndose del tenedor de bombones de modo que se
les confiera la apariencia tipica de las trufas auténticas.

Sugerencia: fundir el chocolate para recubrimientos claro, poner en una manga pastelera con boquilla
fina y de decorar con ella los bombones.

Trufas al whisky

400 g de chocolate oscuro para recubrimientos
200 g de nata dulce

% cucharada de azlcar en polvo

2 cucharadas de whisky

2 cucharadas de polvo de cacao

Film transparente
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Masa de chocolate para trufas

Trocear 250 g de chocolate para recubrimientos. Cocer en un cazo la nata con azucar en polvo. Retirar la
olla o el cazo del quemador, dejar que la nata se enfrie algo, afadir entonces el chocolate y dejar que se
funda removiendo constantemente. Afadir el whisky y mezclar bien.

Dejar que la masa se enfrie algo.

Disponer un molde cuadrangular de unos 20 cm x 20 cm aproximadamente con film. Deponer en él la
masa de chocolate. Dejar que se enfrie en el frigorifico durante un tiempo minimo de 3 a 4 horas.

Seguidamente poner la mezcla endurecida de chocolate sobre una tabla de cocina grande para cortary
retirar el film lenta y cuidadosamente. Con un cuchillo cortar la masa en porciones y formar con ellas bola
del mismo tamarno.

Sugerencia: mantener el cuchillo bajo el agua caliente y secar; de este modo se puede cortar mejory se
evita que el chocolate se quiebre.

Sugerencia: los bombones pueden dejarse también en forma rectangular, de este modo se dispone de
una forma alternativa.

Cobertura
El chocolate restante (150 g) se funde al bafio maria.
Entre tanto se reboza un tercio de las bolas ya listas en polvo de cacao.

Sugerencia: frotarse las manos con un poco de chocolate liquido, formar entonces las bolas con las ma-
nos y rebozar seguidamente en polvo de cacao; de este modo el polvo de cacao se adhiere mejor.

Las bolas restantes se sumergen seguidamente en el chocolate con el tenedor en forma de espiral y se
deponen en la rejilla. Tan pronto como el chocolate se haya enfriado algo, se hacen rodar las bolas por la
rejilla sirviéndose de los tenedores de modo que se les confiera la estructura de las trufas.

Bombones al champan

350 g de chocolate blanco para recubrimientos, de ellos unos 250 g se emplean para el cuerpo hueco de
los bombones y unos 100 g para la capa de cierre final

200 g de chocolate blanco para recubrimientos para la crema al champan

160 ml de champan

125 ml de nata dulce

30 gde glucosa

25 g de azlcar en polvo

70 g de creme fraiche

Crear los cuerpos huecos de los bombones
Fundir 250 g de chocolate para recubrimientos y crear del modo indicado los cuerpos huecos de los
bombones.

Hacer la crema al champan

El champan, la nata, la glucosa y el azlicar en polvo se cuecen removiendo. Tomar la olla del fuego. Fundir
en ella cuidadosamente 200 g de chocolate para recubrimientos. Afiadir removiendo la créeme fraiche.
Dejar que esta crema se enfrie. Seguidamente poner en una manga pastelera. Llenar los cuerpos huecos
de los bombones que se encuentran en el molde de silicona. Atencion: jno llenar excesivamente! Dejar
enfriar.

Crear la capa final de cierre

Fundir los restantes 100 g de chocolate para recubrimientos. Seguidamente colocar la capa. Alisar de
nuevo la superficie. Dejar que se enfrie durante varias horas. Seguidamente extraer con cuidado los
bombones del molde.
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Bombons Westmark

Jentacdo de chocolate’

No mundo frenético em que vivemos, a preparacao de bombons é um passatempo agradavel, que através
do trabalho meticuloso com os ingredientes da mais elevada qualidade, cria um ambiente tranquilo. Ser
guloso é permitido ... e da prazer. A preparacao criativa de produtos deliciosos € uma alegria.

Entregue-se a tentacao de preparar chocolate e bombons.

O kit de bombons da Westmark com instrucoes e receitas...

Acessérios

Para além do kit de bombons da Westmark, composto por:
1grelha

3 garfos (garfo de 2 dentes, garfo de 3 dentes, garfo suporte)

Os seguintes utensilios sdo tteis:
Termémetro

Saco pasteleiro e/ou caneta decoradora
Base antiaderente

Espatula de pasteleiro

Formas cortadoras

Raspador de massa

Ingredientes
Escolha ingredientes frescos de elevada qualidade para a preparacdo dos bombons. Por norma, é usado
chocolate culinario para a massa de chocolate. Este estd disponivel sob forma de bloco ou pepitas.

1) Processo: derreter e trabalhar o chocolate culinario

Banho-maria

O chocolate aquece facilmente em demasia, pelo que deve ser aquecido em banho-maria. Para o efeito,
coloca-se uma taca em aco inoxidavel sobre um tacho com 2-3 cm de dgua. Importante: a taca fica sus-
pensa sobre a superficie da dgua sem tocar na mesma. A dgua tem de estar quente mas ndo pode ferver.
Por esse motivo, convém retirar o tacho atempadamente da fonte de calor.

Derreter o chocolate culinario

Partir o chocolate culindrio em pedacos pequenos. Aprox. metade é colocado na taca de aco inoxidavel e
aquecido em banho-maria. Atencao: nao pode entrar dgua no chocolate culinario.

Durante este processo € necessario mexer a massa com frequéncia. Quando o chocolate culinario tiver
derretido na totalidade, devera ter uma temperatura de aprox. 45° - 47 ° C.

O processo é mais facil com as seguintes temperaturas:

aprox. 29°-30 °C para chocolate culinario branco

aprox. 30-31 °C chocolate culinario de leite

aprox. 31-32 °C para chocolate culinério negro.

Em seguida, o chocolate culindrio derretido volta a arrefecer. Isto consegue-se esperando ou adicionando
a massa derretida a segunda metade do chocolate culinario em pedacos, ainda nao derretido. A forma
ideal de controlar a temperatura € com um termémetro.
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2) Processo: cobrir os bombons com o chocolate culinario
Inimeros bombons sao cobertos com chocolate culindrio. Para o efeito, deve derreter-se a massa da
seguinte forma.

Sugestao: os bombons ndo podem estar demasiado frios, caso contrario a cobertura estala. Recomenda-
mos a temperatura ambiente.

Colocar o bombom sobre o garfo (se necessario segurar um pouco com o segundo garfo) e passar cui-
dadosamente pelo chocolate culindrio. Passar na extremidade da taca, raspando o excesso de chocolate
culinario. Para bombons em forma de bola, usar o garfo suporte.

Em seguida, colocar o bombom sobre a base antiaderente ou a grelha, para secar.
Particularidade: bombons em forma de bola/trufas

Para revestir bombons em forma de bola, usar o garfo suporte. Para os secar, colocar os mesmos sobre a
grelha. Assim que o chocolate culindrio tiver arrefecido um pouco, rolar a bola com os garfos para tras e
para a frente, sobre a grelha, para se formar a tipico ,estrutura de trufa’

3) Processo: criar e rechear os corpos ocos de chocolate
Quem ndo quiser criar camadas’ e preferir ,rechear os bombons com ganache ou creme de champanhe,
pode usar as formas de silicone para bombons da Westmark, para criar as delicadas camadas exteriores.

Manter a forma de silicone para bombons a mao. Derreter o chocolate culindrio. Encher completamente
a forma com chocolate culindrio, aguardar aprox. 1 min até este solidificar ligeiramente na extremidade
e, em seguida, deixar escorrer o excedente de chocolate culindrio (se necessario, bater levemente na
superficie da forma).

Sugestao: colocar um espeto de madeira no lado direito e esquerdo de uma taca. Com a abertura voltada
para baixo, pousar a forma de silicone sobre os mesmos, e deixar escorrer durante alguns minutos. Assim
que o chocolate culinario solidificar um pouco, raspar o excedente da superficie da forma, com a ajuda de
um raspador de massa.

Nao colocar no frigorifico, deixar arrefecer a temperatura ambiente, caso contrario existe o perigo de o
chocolate estalar.

Em seguida, rechear as cavidades de chocolate que estao na forma.

Deixar arrefecer novamente. Por fim, para rematar, verter mais uma camada de chocolate. Deixar arre-
fecer novamente muito bem e, em seguida, soltar cuidadosamente os bombons da forma.
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Receitas

Bombons de gianduia

200 g chocolate culinario de leite
100 g de massa de gianduia

Manter a forma de silicone para bombons da Westmark a mao.
Derreter o chocolate culinario. Encher as cavidades com um terco desta massa. Deixar arrefecer muito
bem.

Derreter também a massa de gianduia em banho-maria e encher mais um terco das forminhas com este
preparado.

Deixar arrefecer novamente. Por fim, voltar a liquidificar um pouco o restante chocolate culinario de leite
e verter a terceira camada em cada uma das forminhas individuais.

Em seguida, deixar arrefecer durante algumas horas, por exemplo, durante a noite.
No dia seguinte, retirar cuidadosamente os bombons da forma flexivel de silicone.

Sugestdo: usar alternadamente chocolate branco e negro. Isto confere um aspeto mais interessante aos
bombons; ou colocar ainda uma avela no centro do bombom e tapar com chocolate.

Trufas de gianduia

375 g chocolate culinario negro

25 gaclcarem pé

50 g avelas picadas

a gosto, 2 -3 colheres de sopa de licor de natas e café (por ex. Baileys)

Preparacdo da massa de gianduia
Primeiro, derreter 175 g de chocolate em banho-maria.

Entretanto, torrar as avelds picadas numa frigideira (se estas estiverem picadas de forma demasiado
grosseira, pica-las mais um pouco com uma faca). Misturar as avelds com o acticar em pé numa taca, e
deixar arrefecer um pouco.

Em seguida, adicionar o chocolate derretido e misturar até obter uma massa dura. Caso se pretenda,
juntar o licor de natas e café.

Deixar que tudo arrefeca (se necessario, no frigorifico) até a massa permitir formar bolas.
Para, em seguida, cobrir as bolas formadas com chocolate, estas devem estar a temperatura ambiente.

Cobertura de chocolate

Derreter os 200 g de chocolate negro. Com o garfo suporte, mergulhar as bolas de gianduia na massa de
chocolate e pousa-las sobre a grelha. Assim que as trufas tiverem arrefecido um pouco, rola-las sobre a
grelha, com a ajuda dos garfos, para se formar a tipica estrutura de trufa.

Sugestdo: derreter chocolate branco, colocar num saco pasteleiro e, com um bico fino, decorar os bom-
bons

Trufas de whisky

400 g chocolate culinario negro
200 g de natas adocadas

Y colher de sopa de aclicar em pé
2 colheres de sopa de whisky

2 colheres de sopa de cacau em p6
Pelicula aderente
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Massa de chocolate para trufas

Picar 250 g de chocolate culinario. Num tacho, deixar que as natas levantem fervura com o acticar em pé.
Retirar o tacho do lume, deixar que as natas arrefecam um pouco, em seguida juntar o chocolate culindrio
e deixar derreter, mexendo sempre. Adicionar o whisky e misturar bem.

Deixar que a massa arrefec,:a um pouco.

Forrar uma forma retangular, de aprox. 20 x 20 cm, com pelicula. Juntar a massa de chocolate. Colocar
durante, pelo menos 3 — 4 horas, no frigorifico.

Em seguida, virar a mistura de chocolate sélida sobre uma tabua de cozinha grande e retirar lenta e
cuidadosamente a pelicula. Com uma faca, cortar a massa em porcoes e forma-las em bolas de tamanho
homogéneo.

Sugestdo: passar a faca por agua quente e, em seguida secar. Isto facilita o corte e evita que as porcoes se
partam.

Sugestao: os bombons também podem ficar angulares; assim obtém-se um formato alternativo.

Cobertura
Derreter o restante chocolate culindrio (150 g) em banho-maria.

Entretanto, passar um terco das bolas prontas por p6 de cacau.

Sugestdo: passar um pouco de chocolate liquido nas maos, depois rolar as bolas nas maos e, em seguida,
passa-las por cacau em pé; desta maneira, o pé de cacau adere melhor.

Em seguida, com a ajuda do garfo suporte, mergulhar as restantes bolas no chocolate culinario e pousa-las
sobre a grelha, para arrefecerem. Assim que o chocolate culinario tiver arrefecido um pouco, rolar as bolas
sobre a grelha, com a ajuda dos garfos, para se conseguir a estrutura de trufa.

Bombons de champanhe

350 g chocolate culinario branco, dos quais aprox. 250 g para os corpos ocos de chocolate e aprox. 100 g
para a camada de remate

200 g chocolate culinario branco, para o creme de champanhe

160 ml champanhe

125 ml de natas doces

30 g dextrose

25 gaclcar em pé

70 g creme fraiche

Preparar os corpos ocos de chocolate

Derreter 250 g de chocolate culindrio e preparar os corpos ocos de chocolate, conforme descrito previamen-
te.

Preparar o creme de champanhe

Deixar que o champanhe, as natas, a dextrose e o acticar em pé levantem fervura, mexendo sempre. Retirar
o tacho do lume. Com cuidado, derreter 200 g de chocolate culinario nesta mistura. Incorporar o creme
fraiche. Deixar arrefecer o creme. Em seguida, colocar o mesmo num saco pasteleiro e rechear os corpos
ocos de chocolate que se encontram na forma de silicone. Atencao: ndo colocar demasiado recheio! Deixar
arrefecer.

Preparar a camada de remate

Derreter os restantes 100 g de chocolate culinario. Verter a camada de remate. Limpar novamente a super-
ficie da forma, raspando a mesma. Deixar arrefecer varias horas. Em seguida, retirar cuidadosamente os
bombons da forma.
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Praliny Westmark

Czekoladowa pokusa‘

W dzisiejszych. nerwowych czasach domowe wytwarzanie pralin jest przyjemnym sposobem na
spedzanie czasu, gdyz wymagajaca uwagi praca ze sktadnikami najwyzszej jakosci wprowadza spokojna
atmosfere. tasuchowanie jest dozwolone @ ...i jest rozkosza dla podniebienia. Kreatywne wytwarzanie
wysmienitych smakotykéw to prawdziwa przyjemnosc.

Pozwol uwiesc sie czekoladzie i pralinom domowej roboty.
Zestaw do pralin firmy Westmark z ksigzeczkg z instrukcjg uzytku i przepisami

Narzedzia pracy

Obok zestawu do pralin firmy Westmark, ktéry sktada sie z:
1 kratki do ociekania

3 widelcdéw (dwuzebnego, tréjzebnego i spiralnego)

pomocne bedg nastepujgce przybory :

termometr

worek do wyciskania masy i/lub pisak do garnirowania
trwata folia do pieczenia

paleta cukiernicza

foremki do wycinania ciasta

skrobak do ciasta

Sktadniki

Do domowej produkgji oryginalnych pralin wybierz sktadniki najwyzszej jakosci. Do produkcji zazwyczaj
uzywa sie kuwertury jako masy czekoladowej. Jest ona dostepna w blokach lub w postaci dropséw /
pastylek

1) Czynnos¢: topienie i przygotowanie kuwertury

Kapiel wodna

Czekolada szybko sie przegrzewa, dlatego nalezy jg podgrzewac nad kapielg wodng. W tym celu zawiesza
sie miske ze stali szlachetnej w garnku, ktérego dno zalane jest wodg na wysokos¢ 2-3 cm. Wazne: miska
musi unosic sie nad powierzchnig wody i nie moze jej dotykac. Wode nalezy podgrzewa¢, jednak nie
moze ona si¢ zagotowac. Dlatego nalezy w odpowiednim momencie zdj3¢ garnek ze zrédta ciepta.

Topianie kuwertury
Kuwerture nalezy dobrze rozdrobnic¢. Okoto potowe nalezy wtozyc¢ do miski ze stali szlachetnej i
podgrzewac nad kapielg wodng. Uwaga: Woda nie moze dostac sie do kuwertury.

Podczas topienia mase nalezy czgsto mieszac. Jezeli kuwertura catkowicie sig roztopi, to jej temperatura
musi wynosi¢ okofo 45° - 47° C.

Obrébka czekolady udaje sie najlepiej w temperaturze:
ok. 29° - 30° C dla biatej kuwertury

ok. 30-31°C dla mlecznej kuwertury

ok. 31-32° dla potgorzkiej kuwertury.

Nastepnie roztopiong kuwerturg nalezy ponownie schtodzi¢. Mozna w tym celu poczekac jakis czas lub

dodac do rozpuszczonej masy drugg potowe rozdrobnionej kuwertury. Do sprawdzenia temperatury
najlepiej uzy¢ termometru.
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2) Czynnos¢: Pokrywanie pralin kuwerturg
Wiele pralin jest pokrywanych kuwerturg. W tym celu mase nalezy roztopic tak, jak opisano powyze;.

Rada: praliny nie moga byc zbyt zimne, w przeciwnym razie polewa peknie. Polecamy temperature
pokojowa.

Praling pofozy¢ na widelcu — ewentualnie przytrzymac drugim widelcem — i ostroznie przeciaggnac ja
przez kuwerture. Nadmiar kuwertury lekko otrzepac lub wytrzec¢ o brzeg miski. Do kulistych pralin nalezy
uzy¢ widelca spiralnego.

Nastepnie stodycze umiesci¢ do wyschnigcia na trwatej folii do pieczenia lub na kratce do pralin.
Specyfika pralin/trufli okragtych

Do powlekania kuwerturg pralin okragtych nalezy uzy¢ widelca spiralnego. Nastepnie potozy¢ stodycze do
wyschnigcia na kratce do pralin. Gdy tylko kuwertura troche ostygnie, kulke nalezy potoczyc¢ przy pomocy
widelcdw po kratce tam i z powrotem, aby powstat charakterystyczny dla trufli wzér.

3) Czynnosé: Wykonanie otoczek pralin i ich napetnianie nadzieniem

Jezeli nie chcesz pralin warstwowych, lecz wolisz wypetnic je np. kremem paryskim lub szampanskim, to
przy pomocy sylikonowych foremek do pralin marki Westmark wykreujesz delikatne pralinkowe otoczki.

Przygotowac sylikonowe foremki do pralin. Roztopi¢ kuwerture. Catg forme napetnic¢ jednorazowo
kuwerturg, odczekac ok. 1 minute, az kuwertura na brzegach lekko stwardnieje, nastepnie pozwoli¢, aby
jej nadmiar sptynat (mozna lekko opukac powierzchnie formy).

Rada: Mozna np. z prawej i lewej strony miski potozy¢ po jednym drewnianym patyczku do szasztykdw.
Na tak przygotowanej konstrukcji potozy¢ sylikonowa forme otworami w dét i pozostawic na kilka minut
do obciekniecia. Gdy tylko kuwertura lekko stwardnieje, jej znajdujacy sie na powierzchni nadmiar nalezy
zgarnac skrobakiem do ciasta.

Nie wstawiac do lodéwki — pozostawi¢ do schtodzenia w temperaturze pokojowej, w przeciwnym razie
czekolada moze pekac.

Nastepnie natozy¢ nadzienie do formy.

Ponownie pozostawic do ostygniecia. Na koniec, aby zamkng¢ praliny, natozy¢ kolejng warstwe kuwertu-
ry. Ponownie pozostawi¢ praliny do catkowitego ostygniecia i nastgpnie ostroznie wyjac je z formy.
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Przepisy

Praliny nugatowe

200 g mlecznej kuwertury
100 g orzechowego nugatu

Przygotowac sylikonowe foremki do pralin firmy Westmark.

Kuwerture roztopic. Foremki napetni¢ do jednej trzeciej masa. Nastgpnie pozostawic do catkowitego
ostygnigcia.

Nugat réwniez roztopic nad kgpielg wodng i wypetnic¢ nim kolejng jedng trzecig foremek. Znowu
pozostawic do ostygniecia. Na koniec pozostatg mleczng kuwerture ponownie odrobing uptynnici
napetnic nig foremki jako trzecig warstwe.

Ponownie wstawic na kilka godzin —np na noc - do lodéwki.
Nastgpnego dnia powoli wyjac praliny z elastycznych sylikonowych foremek.

Rada: Mozna uzyc jasnej i ciemnej kuwertury na zmiane. Dzigki temu praliny beda wygladaty ciekawiej
lub mozna na srodku kazdej z pralin umiesci¢ po jednym orzechu laskowym i obla¢ go czekolada.

Trufle nugatowe

375 g potgorzkiej kuwertury

25 g cukru pudru

50 g siekanych orzechéw laskowych

Ewentualnie 2 — 3 tyzki stotowe kawowo-$mietankowego likieru (np Baileys)

Przygotowanie nugatu
Najpierw roztopi¢ 175 g kuwertury nad kapielg wodna.

Posiekane orzechy (jesli s3 one zbyt grube, to nalezy posiekac je nozem jeszcze drobniej) podsmazy¢ na
patelni. Orzechy wymiesza¢ w misce z cukrem pudrem i pozostawic na chwile do ostygniecia.

Nastepnie dodac roztopiong czekolade i wszystko wymieszac na gestg mase. Wedtug upodobania mozna
dodac likier kawowo-$mietankowy.

Teraz pozostawic wszystko do schtodzenia (ewentualnie w lodéwce), az z masy bedzie mozna uformowac
kulki.

Przed powlekaniem czekoladg uformowane kulki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Polewa czekoladowa

Roztopic 200 g poétgorzkiej kuwertury. Kulki nugatowe zanurzy¢ przy uzyciu spiralnego widelca w czekola-
dowej masie a nastepnie potozy¢ na kratce do pralin. Gdy tylko trufle troche ostygng, nalezy potoczy¢ je
po kratce przy pomocy widelcéw, aby uzyskac w ten sposéb charakterystyczny truflowy wzorek.

Rada: Roztopic jasng kuwerture, napetnic nig worek do wyciskania z matym wylotem i udekorowac

praliny.

Trufle o smaku Whisky

400 g potgorzkiej kuwertury
200 g stodkiej $mietany

Y2 tyzki stotowej cukru pudru
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2 tyzki stotowe Whisky
2 tyzki stotowe kakao w proszku
Folia do zywnosci

Masa czekoladowa na trufle

Rozdrobni¢ 250 g kuwertury. Smietane wraz z cukrem pudrem zagotowac w garnku. Zdjac¢ garnek z
kuchenki, $mietang nieco ostudzi¢, nastepnie dodac kuwerture i roztopic stale mieszajgc. Dodac whisky i
dobrze wymieszac.

Mase pozostawi¢ mase do ostygniecia.

Prostokatng forme — ok. 20 x 20 cm — wytozy¢ folig. Napetni¢ ja masg czekoladowg. Wstawic do loddwki
na co najmniej 3 —4 godziny.

Nastepnie stezatg mase czekoladowg przetozyc z formy na duzg deske do krojenia, powoli i doktadnie
$ciggnac folie. Mase pokroi¢ nozem na porcje i uformowac z nich réwne kulki.

Rada: N6z wtozy¢ do gorgcej wody i nastepnie osuszy¢ —dzigki temu néz lepiej kroi, a masa nie peka.
Rada: Praliny mozna pozostawic prostokatne — otrzyma sie wtedy inny, ciekawy ksztatt.

Polewa

Pozostatg kuwerture (150 g) roztopi¢ nad kapielg wodna.

W miedzyczasie jedng trzecig wykonanych kulek obtoczy¢ w kakao w proszku.

Rada: Rece natrze¢ odrobing ptynnej czekolady, obtoczyc kulki w rekach, a nastepnie obtoczy¢ w kakao w
proszku — dzieki temu bedzie ono lepiej przylegac.

Pozostate kulki zanurzy¢ na spiralnym widelcu w kuwerturze i odtozy¢ na kratke do pralin. Gdy tylko
kuwertura troche ostygnie, kulki nalezy potoczy¢ widelcami do pralin po kratce, aby otrzymac charaktery-
styczny, truflowy wzorek.

Praliny szampanskie

350 g kuwertury biatej, z tego ok. 250 g na otoczki do pralin i ok. 100 g na warstwe zamykajaca
200 g kuwertury, biatej, na krem szampanski

160 ml szampana

125 ml stodkiej $mietanki

30 g glukozy

25 g cukru pudru

70 g kwasnej Smietany

Wykonanie otoczek do pralin
Roztopic¢ 250 g kuwertury i zgodnie w przedstawionym wyzej opisem wykonac z niej czekoladowe otoczki
do pralin.

Wykonanie kremu szampanskiego

Szampana, smietane, glukoze i cukier puder zagotowac stale mieszajgc. Zdjac garnek z ognia. Teraz dodac
do niego 200 g kuwertury i ostroznie jg rozpusci¢. Dodac kwasng smietang. Powstaty krem pozostawic do
ostygniecia. Nastgpnie napetni¢ nim worek do wyciskania. Napetni¢ kremem znajdujgce sie w sylikono-
wej formie otoczki do pralin. Uwaga: nie przesadzi¢ z napetnianiem! Pozostawic¢ do ostygniecia.

Wykonanie warstwy zamykajgcej

Pozostate 100 g kuwertury roztopic. Natozy¢ warstwe zamykajgca. Powierzchnie formy ponownie zgarnac
do czysta. Pozostawic na kilka godzin do ostygniecia. Nastepnie praliny ostroznie wycisnac z formy.
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Pralinky Westmark

,Cokoladové pokuseni’

V dnesni hektické dobé je vyroba pralinek pfijemna zabava, ktera diky peclivé praci s vysoce kvalitnimi
surovinami vytvafi klidnou atmosféru. MIsani je povoleno ...a je velkym pozitkem. Kreativni vyroba lahod-
nych pralinek je velka radost.

Nechte se také Vy svést cokoladou a vyrobou pralinek.
Sada pralinek Westmark s navodem a recepty ...

Pomticky

Kromé sady pralinek Westmark obsahuje dale:

1 odkapavaci mfizku

3 vidlicky (s dvéma hroty, se 3 hroty, spirdlovita vidlicka)

Dalsi uzitecné predméty:

teplomér

cukrafsky stfikaci sacek a/nebo zdobici pistole

permanentni pecici félie

cukrafska paletavypichovaci formicky

stérka na tésto

Prisady

Viyberte velmi kvalitni a erstvé prisady pro vyrobu svych napaditych pralinek. K vyrobé se zpravidla
pouziva poleva jako cokolddova hmota. Tu je moZno zakoupit v kuse nebo jako cokoladové tabletky.

1) Postup: Polevu rozehfejte a zpracujte

Vodni lazen

Cokolada se rychle piehfeje, proto by se méla zahfivat nad vodni lazni. Zavéste misku z uslechtilé oceli do
hrnce, jehoz dno je naplnéno do vyse cca 2-3 cm vodou. DilezZité pfitom je, aby miska byla nad hladinou
vody a nedotykala se ji. Vodu je nutno ohfat, ale nesmi se vafit. Hrnec tedy radéji sejméte vcas z plotny.

Rozpusténi polevy
Polevu rozdélte na malé kousky. PFiblizné polovinu dejte do misky z uslechtilé oceli a ohfejte nad vodni
|azni. Pozor: do polevy se nesmi dostat Zadna voda.

Béhem rozehfivani je nutno hmotu casto promichat. Kdyz je poleva zcela rozpusténa, ma teplotu
pfiblizné 45° - 47° C.

Zpracovani se nejlépe podafri pfi teploté:

cca 29°-30° C pro bilou polevu

cca 30-31°C pro mlécnou polevu

cca 31-32° pro polevu z horké cokolady

Poté se rozehfatd poleva nechd opét vychladnout. MliZete bud pockat, nebo pfidate druhou, jesté nezpra-
covanou polovinu polevy v kouscich do rozpusténé hmoty. Pokud mozno, kontrolujte teplotu teplomérem.
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2) Postup:

Politi pralinek polevou

Cela fada pralinek se zdobi polevou. Hmotu, kterou na to potfebujete, rozpustte, jak je popsano vyse.
Tip: Pralinky nesmi byt pfilis chladné, jinak poleva praskne. Doporucujeme proto dodrzovat pokojovou
teplotu.

Pralinky polozte na vidlicku — pfip. druhou je lehce pfidrzujte a opatrné protahnéte polevou. Pfebytecnou
polevu na okraji misky lehce oklepnéte nebo otfete. Na pralinky ve formé kulicek pouZzijte spiralovitou
vidlicku.

Sladké pochoutky pak polozte na permanentni pecici folii nebo mfizku, aby oschly.

Zvlastnost: kulaté pralinky / lanyze

K polevé kulatych pralinek pouzijte spiralovitou vidlicku. Pralinky pak polozte na mfizku na pralinky. Jak-
mile poleva trosku vychladne, vidlickami kutalejte kulicku lehce sem a tam, aby vznikl typicky lanyzovity
vzor.

Postup: Zhotoveni prazdnych oball pralinek a pInéni Kdo nechce skladat jednotlivé vrstvy na sebe, ale
plnit napfiklad krémem canache nebo Sampanskym krémem, ten vyuZzije silikonové formicky na pralinky k
vytvoreni jemnych oball pralinek.

Pripravte si silikonové formicky na pralinky. Rozpustte polevu. Formicku zcela naplite polevou, pockejte
pfiblizné jednu minutu, az bude na okrajich pevna a pak nechte prebytecnou polevu vytéct (pfip. lehce
klepnéte na povrch formicky).

Tip: Polozte napf. dievéné Spejle vpravo a vlevo na misku. Na né poloZte silikonovou formicku s otvory
dold a nechte par minut odkapat. Jakmile je poleva trochu pevnéjsi, otfete stérkou na tésto prebytecné
mnozstvi, které se nachazi na povrchu formicky.

Nedavejte pralinky do lednicky, nechte je vychladnout pfi pokojové teploté, protoze jinak by mohla
cokolada popraskat.
Pak dejte do formicky napln.

Nechte opét vychladnout. Nakonec uzavrete pralinku dalsi vrstvou polevy. Pralinky nechte jesté jednou
dobfe vychladnout a nakonec je opatrné vyjméte z formicky.

Ponownie pozostawic do ostygniecia. Na koniec, aby zamkng¢ praliny, natozy¢ kolejng warstwe kuwertu-
ry. Ponownie pozostawic praliny do catkowitego ostygniecia i nastgpnie ostroznie wyjac je z formy.
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Recepty

Nugatové pralinky

200 g polevy z mlécné cokolady
100 g ofechového nugatu

Pfipravte si silikonové formicky na pralinky Westmark.
Nechte rozpustit polevu a formicky naplite do jedné tfetiny hmotou. Pak nechte dobfe vychladnout.

Nugat také rozpustte nad vodni lazni a naplrite dalsi tfetinu formicky.
Nechte opét dobre vychladnout. Nakonec zbytek polevy z mlécné cokolady jesté jednou rozpustte a
naplrite ji jako tfeti vrstvu do formicky.

Pak nechte par hodin — napf pres noc vychladnout.
Dalsi den pralinky opatrné vyjméte z pruznych silikonovych formicek.

Tip: pouzivejte stfidavé svétlou a tmavou polevu. Pralinky pak vypadaji zajimavéji. Také mUzete
doprostred pralinky dat liskovy ofiSek a prelit cokoladou.

Nugatové lanyze

375 g polevy z horké cokolady

25 g praskového cukru

50 g nasekanych liskovych ofiskd

pfip. 2 -3 IZice kdvového likéru (napf. Baileys)

Pfiprava nugatu

Nejprve nechte rozpustit 175 g polevy nad vodni lazni.

Béhem této doby oprazte nasekané liskové ofisky na panvi (pokud by byly nasekané pfilis nahrubo, jesté
je nozem rozsekejte najemno. Ofechy smichejte s praskovym cukrem v mise a nechte kratce ochladit.
Pak pfidejte rozpusténou polevu a viechno zamichejte do pevnéjsi hmoty. Pokud chcete, mUzete pfidat
kavovy likér.

Nyni nechte viechno dobfe ochladit (pfip. v lednicce) tak, aby bylo mozno z hmoty vytvofit kulicky.
Vytvorené kulicky by mély mit pro nasledujici cokoladovou polevu pokojovou teplotu.

Cokoladova poleva

Nyni nechte roztat 200 g polevy z horké cokolady. Nugdatové kulicky ponofte pomoci spiralovité vidlicky
do cokoladové hmoty a polozZte na mfizku na pralinky. Jakmile jsou lanyZe trochu vychladlé, vidlickami je
kutalejte lehce sem a tam po mfizce, aby vznikla typicka lanyZovita struktura.

Tip: Nechte rozpustit svétlou polevu, dejte ji do stfikaciho sacku s malym hrdlem a pralinky ozdobte.

Whisky lanyze

400 g polevy z horké cokolady
200 g sladké smetany

Y2 |Zice praskového cukru

2 |Zice whisky

2 |Zice kakaového prasku
potravinova félie
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Cokoladova hmota na lanyze

Rozkrdjejte 250 g polevy. Pfivedte ve vhodné nddobé do varu smetanu s praskovym cukrem. Sundejte z
plotny, nechte smetanu trochu vychladnout, pak pfidejte polevu a nechte za stalého michani rozpustit.
Pridejte whisky a dobre promichejte.

Nechte hmotu trochu vychladnout.

Vylozte félii obdéInikovou formu —cca 20 x 20 cm. Pridejte cokolddovou hmotu. Nechte chladit alespon
3 -4 hod. v lednicce.

Nakonec ztuhlou cokolddovou smés z formy vyklopte na velké prkénko a pomalu a opatrné stahujte félii.
Hmotu rozkrajejte nozem na jednotlivé porce a z téch vytvorte stejnomérné kulicky.

Tip: Podrzte ndz pod horkou vodou a poté ho osuste — cokoladovou hmotu je tak mozné Iépe krajet a
nelame se.
Tip: Pralinky je mozné také nechat hranaté — vytvorite tak zase dalsi formu.

Poleva
Zbyvajici polevu (150 g) nechte rozpustit nad vodni lazni.
Mezitim tfetinu zhotovenych kulicek vyvalejte v kakaovém prasku.

Tip: Natfete si ruce trochou tekuté cokolady, pak v rukou vytvarujte kulicky, které nakonec vyvalite v kakau
—kakaovy prasek pak drzi lépe.

Zbylé kulicky ponofte pomoci spiralovité vidlicky do polevy a polozte na mfizku na pralinky. Jakmile je
poleva trochu vychladl3, vidlickami kulicky kutalejte lehce sem a tam po mfiZce, aby se tak vytvofila
lanyZovita struktura.

Samparisképralinky

350 g bilé polevy, z toho cca 250 g na prazdny obal pralinky a cca 100 g na uzaviraci vrstvu
350 g bilé polevy, na Samparisky krém

160 ml Sampanského

125 ml sladké smetany

30 g hroznového cukru

25 g praskového cukru

70 g creme fraiche

Zhotoveni prazdnych obald pralinek
Nechte rozpustit 250 g polevy a vytvorte z ni prazdné obaly pralinek, jak je popsano v ivodu.

Zhotoveni Sampanského krému

Sampanské, smetanu, hroznovy a praskovy cukr za stdlého michani uvedte do varu. Sejméte nadobu z
plotny. Ve smési nechte opatrné rozpustit 200 g polevy. Pfimichejte creme fraiche. Krém nechte vychladn-
out. Nakonec naplnte do stfikaciho sacku a vyplnite prazdné obaly pralinek, které se nachazeji v silikonové
formicce. Pozor: nevyplnujte prilis! Nechte vychladnout.

Zhotoveni uzaviraci vrstvy
Rozpustte zbylych 100 g polevy. Nakonec naneste uzaviraci vrstvu. Povrch formicky jesté jednou docista
otfete. Nechte nékolik hodin vychladnout. Nakonec pralinky opatrné vyjméte z formicky.




]

2okoAatakia Westmark

,20KoAaTévia aromnAdvnon*

Tnv onuepLvr) eMoxr) OTIoU 0 XPOVOG TPEXEL AOPUKTIKA, TO VA TIAPACKEVACETE COKOAATAKLA £ival LA EUXAPLOTN
AmacyOANG 1) OToia |E TIPOOEKTIKT) SOUAELA KAl TNV XPT0T VAKWYV EEALPETIKNG TTOLOTNTAG SNOUPYEL pla
Npeun atpoéodalpa. To ToUMOAGYNpA erutpEneTal © ...Kat eival ardAavon. H dnuoupyikr) diadikasia vooTiHwy
AMOTEAECUATWY gival Xapd.

AdnoTe va 600G TIAPACUPOUV I GOKOAATA KAl T COKOAATAKLA TTIOU Ba TIAPACKEVACETE.

To oeT yia ookoAatakia g Westmark pe BIBALOPAKL Xpriong Kal CUVTAYES .....

EpyaAeia epyaciag

EkTt6g amnod 1o o€t yla cokoAatdkia tng Westmark to omoio aroteAeitat ano:
1 MA€ypa otpdyylong

3 povvia (Ue 2-AKpeg, He 3-AKPEG, TILPOUVL OTIEIPQ)

UTTAPXOUV Kal AUTA Ta XPrOLa OKEUN:

OepUOUETPO

0aKoUAQ {axapOTIAQCTIKNG KAUT) cUpLyya YapVIPIoHATOG
avOeKTIKd Xapti Ynaoiparog

OTIATOUAA TIAAETA

KOUTT TtaT

oTIaToUAQ

YAKA

ETuA£ETe UPNANG TOOTNTAG PPECKA UAIKA YIa TA TIAPACKEVACETE TIG COKOAATEVIEG SNIoVpYieq oag. Katd kavova,
Yla TNV TIapaCKEUT) TOU PELYHATOG COKOAATAG XpnotloToleital kouBeptoupa. H kouBeptoupa eivat Slabeaiun oe
Hopdr| MAAKAG 1) o€ otaydveg (Callets).

1) Aadikaoia: AuwoTe Kal emegepyaoTeite TNV KouBepTovpa

Mmev-papi

H ookoAdta urtepBeppaivetal EUKOAQ, GUVETIWG TIPETEL va {e0TABEL o€ Prev-papi. Ma 1o okomo autd, BdAte Eva
QavOEEISWTO UIOA PHECQ O PIa KATOAPOAD, TNG OTI0{ag O TTIATOG KAAUTITETAL ME TL.X. 2-3 EKAT. VEPO. ZNUAVTIKO: TO UTTOA
BpiokeTai mavw amod v emidavela Tou vepou kat dev Pubiletal. To vepo eival og KATAAANAN Beppokpacia aAAd Sev
TIPEMEL va BpAadel. ZUVenwg, Ba TIPETIEL VA ATTIOUAKPUVETE EYKAIPWG TNV KATOApAOAA attd TNV Tnyr) BeppotnTag.

AuoTe TNV KouBeptoupa

KéyTte TV KouBepTtovpa o€ PIKPA KOPUATAKLA. TOTIOBETNOTE TIEPITIOU TN WIOT) TIOCOTNTA HEGA OTO AVOEEISWTO UTTOA
Kat {eotavete oe prnev-papi. Mpoooxn: dev mpemnel ) kKouBeptoupa va £pBeL KaBOAOU e emtadr) He vePO.

Katd tnv Sidpkela Tou Alwoilatog avakateUoupne ouvexwg To peiypa. Otav n kouBeptovpa €Xel Alwaoel evieAws 6a
TIPETEL Va €XEL BepoKpaaia Tepimou 45° - 47° C.

H kaAuTepn enegepyaocia yivetal ouvrbwg oe:

Tiepimou 29° - 30° C yla Agukr) kouPeptoupa

Tiepimnou 30° - 31° C yla kouBepToUpa 0OKOAATAG YAAAKTOG

miepimou 31° - 32° C yla kouBepToUpa 0OKOAATAG Uyeiag.

2Tn ouvéxela adnoTe TNV AlwPEVN KouBepToUpa va KPUWOEeL. AUTO ETIITUYXAVETAL EITE TIEPIUEVOVTAG EITE
TIPOoCcOETOVTAG OTO HeiyHa TO SeUTEPO Mo, dnAadT) TNV MocdTNTA TNG KOUBEPTOUPAG TIOU gival AKOUA KOUUEVT OE
KOMMATAKLA. ISavika propeite va eAEYEETE TNV Beppokpacia e Eva BepUOUETPO.

2) Aadikacia: ETkaAuyte Ta GOKOAATAKLA PE KOUBEPTOUPQ

‘Eva p€pog armod Ta COKOAATAKIA ETIKAAUTITETAL ME KOUBEPTOUPA. AlWOTE TN HAda OTiwg TieptypadeTal.

ZUHPBOUAN: TA COKOAATAKIA SEV TIPETIEL VA Eival TIOAU KpUa, SIOTL AAALWG oTtdeL 1) eTiKAAVYN. Mpoteivoupe:
Ogppokpacia dwatiov.

ToTOBETIOTE TO COKOAATAKL OE EVA TIPOUVL - AV XPEIACTEL OTEPEWOTE HE EVA SEVTEPO TIPOUVL KAl TIEPACTE TO HE
TIPOCOXT) ATd TNV KouBePTOUPA . XTUTIOTE araAd 1} apalp€oTe TNV TIEPIcOELd KOUBEPTOVUPA GTNV AKPT) TOU UTTOA.
Mo 0TPOYYUAA GOKOAATAKIA XPNOLOTIOW|OTE TO TIPOUVL OTIEIPA.

ToToBETNOTE TO YAUKIOHA O€ AVOEKTIKS XaPTi YNOIHATOG 1) 0TO TIAEYHA YLa VO OTEYVWOEL.
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181aITEPOTNTA: OTPOYYUAA GOKOAATAKLO/TPOUDES

Ma va emKkaAuPeTe OTPOYYUAA COKOAATAKLA XPNOLUOTIO)OTE TO TILPOUVL OTteipa. ToToBETNOTE TO YAUKIONA GTO
TIAEYHA Yia va oteyvwaoel. MOAIG Kpuwaoel Aiyo 1 KouBepTtoupa, TEPLOTPEYTE He Eva TIPOUVL TO UTTAAAKL UTIPOG-TTHoW
TIAVW OTO TTAEYMA, ETOL WOTE VA SNULOUPYNOEL TO TUTTIKO «pOTiRo popdrig TPoUdag».

3) Awadikaocia: MapackeudoTe Kal YEUIOTE COKOAATEVIEG ONKEQ

‘Omolot dev BEAOUV va KAAUWOUV TA GOKOAATAKLA E ETHOTPWOT AAAd TIBUHOUV va Ta Yepioouv pe kpépa Canache
1) CQUITAVLIAG, KTTOPOUV VA SNULOUPYTICOUV HAAAKEG COKOAATEVIEG ONKEG E TA GOPUAKLA CIAIKOVNG VIO COKOAATAKLA
g Westmark.

EtowudoTe Ta GopuAKLa CIAKOVNG YIa COKOAATAKLA. AlwOTE TNV KouRepTtoupa. MepioTe pa ¢popd Tnv Gpopua Le
KOUBEPTOUPA, TIEPIHEVETE TIEPITIOU 1 AETTTO PEXPL Va Yivel oTaBeportomOei eEAadpwg oTIG AKPEG, OTN CUVEXELQ
adnroTe TV TIEPIOOELa KOUBEPTOUPA Va TPEEEL (aV XPELAOTEL XTUTTNOTE EAadpA TNV eTidAveld TNG GOPHAG).
ZUPBOUAN: TL.X. TOTIOBETNOTE AT €va EUAIVO KaAaudkt SeELA Kal aplotepd o€ €va UroA. BdAte emdvw v doppa
OIAKOVNG - HE TO AVOLYHA TIPOG Ta KATW - KAl adrjoTe HEPIKA AETITA va oTpayYigel. MOAG oTabeporomBei Aiyo 1
KouBepTOLPA, APAIPETTE TNV TIEPICTELA TIOCHTNTA TIOU BpiokeTal 0TNV EMPAVELD TNG POPHAG HE LA OTIATOUAA
TIAAETA.

Mnv v BdAete oTo Yuyeio - adrioTe va KpUWOEeL o BePPOKPATIa dSwHATOU, AAALWG UTTAPXEL Kivduvog va oTtdoeL N
OOKOAATA. 2TN OUVEXELA BAATE TN YEULON OTNV Ppépua.

AdnoTe kat TaAL va kpuwaoel. lNa to kAeiowo, pi§Te anod mavw £va eTINMAEOV OTPWHA KOuBePTOUPag. AdroTe Ta
OOKOAQTAKLIA VO KPUWGOOUV KAAA Kal adalpEOTE TA [E TIPOTOXT) artd TNV GOpUa.

ZUVTaYEQ

20KOAOTAKLA VOUYKA

200 yp. KouBePTOUPA COKOAATAG YAAAKTOG
100 yp. KpELA GOUVTOUKIOU

Etodote Ta poppdakia olAikovng yla cokoAatdkia tng Westmark.

AwoTe TV KouBeptoupa. Mepiote Ta popudkia pe To Pelypa HEXPL TO €va Tpito pe TN Pala. ADroTe Va KpUWOoOUV
KaAd.

AWOTE ETIONG TO VOUYKA OE UTEV-Hapi Kal YEUIOTE Ta POopHAKLa Katd AAAO Eva Tpito. APrioTE TO TIAAL VA KPUWOEL.
TENOG, PEUCTOTIOINOTE TNV UTIOAOLTIN KPEUA KOUBEPTOUPAG KAl YEUIOTE |IE AUTNV TO UTIOAOLTO 0TA GOPHAKLA.
AdNOTE VO KPUWOOUV LEPIKEG WPEG, TL.X. OAO TO Bpddu.

Tnv enépevn nuépa ByAATE TTPOCEKTIKA T COKOAATAKIA ATIO TA EVKAUTTTA POPHAKLA CIAIKOVNG.

ZUHPBOVAR: XPNOLHOTIONOTE EVAAAAE aVOIXTOXPWHN KAl CKOUPOXPWHN kouBepToupa. AuTo Sivel evilapépovoa
eudAvion ota 0okoAaTAKLa, 1 BAATE £va GOUVTOUKL OTO KEVTPO KAL TIEPLXUOTE TO COKOAATAKL [IE COKOAATA.

Tpouddkia vouyka

375 yp. KouBepToupa COKOAATAG UYEiag

25 yp. Gaxapn axvn

50 yp. KOPPEVA HOUVTOUKLA

Av emiBupeite, 2-3 KOUTAAEG TNG couTtag AKEP KpEag kade (T1.X. Baileys)

MpoeTtoacia Tou vouykda

AwoTe 175 yp. KOUBEPTOUPAG OE UTEV-HAPI.

Ev Tw YeTa&V, ootapeTe o€ £va TNYAVL Ta KOPUEVA GOUVTOUKLA (EAV gival TTIOAU ,XOVTIPA®, WIAOKOWTE AAAN pia popd
Je €va payaipt). Avapei&te ) {axapn axvn Le Toug Enpolg KapToug oe €va WIoA Kal adprioTe TA VA KPUWOOULV.
MpooBEoTE TNV ALWHEVT COKOAATA KAl AVAKATEWPTE OAA TA VAIKA O€ €va TIAXVUPPEVOTO peiypa. Edv To embupeite,
TIPOOOEOTE AIKEP KPEUAG KADE.

APNOTE T OAA VA KPUWOOLV (AV XPELAOTEL, BAATE Ta OTO YUYEID) HEXPL OTOU VA UIMOPEITE VA OXNMUATIOETE UIMAAAKLA.
Ta oXNUATIOUEVA UTTAAGKLA VA €X0UV BEPOKPATia SWHATIOU Yia TNV ETIKAAUYN UE COKOAATOA.

EmikaAuym cokoAdTag

AwoTe 200 yp. KouBepToupa cokoAdTag vyeiag BubioTte Ta UMAAAKLA VOUYKA HE TO TILPOUVL OTIEIPA OTO PELyHA TNG
OOKOAATAG KAl TOTIOBETNOTE TA 0TO TMAEYA. MOAIG TA TPOUDAKIA KPUWOOUV Alyo, TIEPIOTPEWTE TA HE TNV BorBela
£VOG TIPOLVIOU YA COKOAATAKLA TIAVW OTO TIAEYHA, ETOL WOTE VA SNULOUPYNOEL TO TUTIKO HOTIBO HOopd1G TPOUPAG.
ZUPBOUAN: ALWOTE AVOLXTOXPWLN KOUBEPTOUPA, OE L0 COKOUAA {aXAPOTIAACTIKNG e AETTTO akpodUOLO YEUOTE e
TO WelyUa Kal SIOKOOUNOTE TA COKOAATAKLA
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Tpouddkia ovioKL

400 yp. kouBepToupa coKOAATAG UYyeiag
200 yp. YAUKLA KpEpa

2 K.0. axapn axvn

2 K.0. ouioKL

2 K.0. OKOVN KaKAo

MepBpavn

Meiypa ookoAdtag yia Tpoudakia

Opuppartiote 250 yp. kouBepToUpag. Ze Ha KAaToapdAd BPAoTe TNV KpEua pe v {axapn axvn. Byaite v
katoapdAa arno 1o PATL TNG koudivag, adroTe TNV KPEUA VA KPUWOEL TIPOCBECTE TNV KOUBEPTOUPA Kal adrjoTe TNV
va AlWOEL avVaKaTeVovTag ouvexws. NMpooBeate To ouiokL Kat avakaTeWTe KaAd.

AdnoTe TO PElyHa VA KPUWOEL Alyo.

2TpWOTE pla TETPAywvn dpépua - mepinou 20 x 20 ekar. - Ye hepBpavn. Pi&te 1o peiypa tng cokoAdtag. Aprote 0To
Yuyeio yla TouAdxlotov 3 - 4 wpeg.

21N ouvéxela BYAATE TO Leiya COKOAATAG TIOU €XEL YiVEL OTEPED, TOTIOBETAOTE TO O€ [ia HEYAAN eMPAVELA KOTING,
Kat adalp€ote apyd Kal T(POOEKTIKA TNV HepBpavn. Me éva paxaipt koWTte 1o peiypa pe pepideg kat oxnuatiote
opolopopda UMAAAKLA.

ZupBouAn: KpatrioTe To payaipt Katw anod {eoTd vepod Kal ETA OTEYVWOTE - £TOL UMOPEITE Va KOBETE KAAUTEPA Kal
va arnodevyeTe TNV Bpavon.

ZUMBOUAN;: UTTOPEITE VA KAVETE Kal COKOAATAKLA PE YWVIEG - £TOL Ba EXETE KA LA EVOAAAKTIKT) HOPPT.

EmukdAuyn

AuoTe TV urtdAolrn kouBeptoupa (150 yp) o€ Umev-yapi.

210 YeTa&V, KUANOTE €va TPITo amd Ta £TOLUA UTTAAAKLA OE OKOVN KAKAO.

ZupBoUAn: TpiwTe Ta XEPLa 0ag pe Alyn ALwPEVN GOKOAATA, 0TI CUVEXELA KUANOTE TA UIMAAAKLA HECA OTA XEPLA 00G
KaL LETA OTNV OKOVN KAKAO - £TOL KOAAAEL 1 OKOVN KAKAO TIOAU KAAUTEPQ.

BubioTe Ta untOAOLTTA UTTAAAKLIA E TO TIPOUVL OTIEIPA OTNV KOUBEPTOUPA KAl TOTIOBETNOTE TA OTO TIAEYUA YL

va Kpuwoouv. MOALG Kpuwaoel KATIwG N KouBepToUpa, KUANOTE TA UMAAAKLA OTO TIAEYHA LE TA TIMPOUVLA, YLd VA
QATTOKTAOOUV TNV Hopdr) Tpoudag.

2 0KOAOTAKLO COAMUTIAVIOG

350 yp. kouBeptoupa, Aeukr), armo tnv omoia Tiepirnou 250 yp. yla TI§ cokoAaTEVIESG Bjkeg Kal Tiepinou 100 yp. yla v
TEAIKY) ETIKAAUYN.

200 yp. KouBepToUpa, AEUKT), YO TNV KPEUA CAUTIAVIAG

160 ml capmndavia

125 yp. YAUKLA KpEpa

30 yp. YAUKOTn

25 yp. Caxapn axvn

70 Yp. KpEUA YOAOKTOG

MNMapaokeudoTte COKOAATEVIEG BTKES

AuwoTe 250 yp. KouBepTouPa Kal TTAPACKEUAOTE COKOAATEVIEG ON|KEG OUNdWVA [E TNV TIEPLYPAdT] OTNV ELCAYWYT).
MapaokevdoTe KPEUA CAUTIAVIAG

DEPTE 0€ BPACUO KAL AVAKATEWPTE CAUTIAVLA, KPEUA, YAUKOZN Kat {axapn axvn. BydAite tnv katoapdAa arnod tnv
PwTLd. NMpoobéote e mpoooxn kat Slakvote 200 yp. kKouBeptoupa. AVOKATEWTE TNV KPEUA YAAAKTOG. APrioTe TNV
KPEMA VO KPUWOEL X1 CUVEXELD, YEUIOTE TNV 0aKOUAA {aXapOTAACTIKNG. [ELIOTE TIG COKOAATEVIEG BriKEG TTOU
Bpiokovtal oTnv dpodppa olAKOVNG. NMpoooxn: Unv mapayepilete! AGroTe va KQUWOOUV.

MapaokevdoTe TEAKT ETIIKAAUYN

AwwoTe ta urtdAotrta 100 yp. kouBeptoupag. PiEte Tnv TeAkr) otpwon. Kabapiote ava Tnv emidavela g dopuag.
AdNOTE APKETEG WPEG VA KPUWOEL TN CUVEXELA TIECTE € TIPOCOXT) TA COKOAATAKLA Va Byouv arod Tnv ¢poépua.




HoHdeTbl ¢ Westmark

HoHdeTbl ¢ Westmark

«LLlokonagHbI cobnasH»

B Halle 6bICTpOTEYHOE BPEMSA U3rOTOB/IEHWE KOH(MET OTBNEYET Bac oT NoBceHEBHbIX 3a60T 1 MOMOXET CO3AaTb
CrOKOMHyo aTmMocdepy 6naroaaps padoTe, TpebytoLel NpeAenbHOro BHMMaHWUA U TOYHOCTU. CrieumansHo Ans
NakoMoK © ...u rypmaHoB. MNposasuTe haHTasuio 1 HacnawaanTech pesynsratamu.

MepeHecuTech B MUp CnafocTel U apomaTos.

Ha6op pnsa nsrotonenus KoHdet Westmark ¢ MHCTPyKUMEN M pelenTamu .....

HyxoHHble npucnoco6neHns

Momumo cneupmanbHoro Habopa Westmark gna 3roToBneHnsa KOHET:
1 KOHAMTepCKan pelwéTka

3 BWUKM (2-3y6L0Bas, 3-3y6LI0Bas, cnnpanbHan BUIKa)

Bam noHago6aTcA ciegyolme NpuHaANeHOCTH:

TepMomeTp

KOHAMTEPCHMIA MELLIOK U/UNW KOHOUTEPCKUIA KapaHaaLl
MHoOropasosas oJibra s BbineyKu

KOHAMTEpCHAan nonarka

topMoYKM ANA TecTa

CKpeBOK Ans TecTa

MHrpeaunenTsbl

TilaTesIbHO BbliGEPUTE BbICOKOKAYECTBEHHbIE U CBEXMWE MHIPeAMEHTbI ANA nonéTa Baluei KoHaUTepCcKo haHTasunu.
[nfA N3rotoBNEeHWA KOHPET UCMO/b3YeTCA, KaK NpaBuso, LWoKonagHas rmasypb. OHa npoaaértca B hopMe NAUTOK Unu
B BU/E LUOKOIAHOIO AparKe/CTPYHKN.

1) LWWar: pactonuTb 1 06pa6oTath rMasypb

BoasHas BaHHa

LLlokonag, 6bICTPO NeperpeBaeTcs, NO3TOMY HEOGXOAMMO NOLOrPETH Er0 Ha BOAAHOM BaHHe. [l 3TOro MMcKa

13 HepaBeloLLEeN CTan BCTaBAAETCA B KACTPIOIIO, HAMNOIHEHHYIO BOAOM Ha 2-3 cM. BHMMaHWe: MUCKa JoNwHa
BWCETb HaZ, BOAOW M He JoTparMBaTbCa AHOM [0 €€ NoBEPXHOCTU. Boay cnepyeT HarpeTb, HO He KMNATUTB. [oaTomy
HEeo6X0AMMO BOBPEMSA CHATb KaCTPIOIO C NAUTbI.

PactonuTb rmasypb

TiatesIbHO pasmenibiuTe WoKonag,. MpuéananTenbHO NOMOBUHY MOMOXKUTE B MUCKY M HarpewTe Ha BOAAHOM BaHHe.
BHumaHwWe: usberaiite nonagaHus BoApl B rnasypb.

Bo Bpems pacTanavBaHus LOKoNaAa caefyeT NoCTOAHHO NepemelunBaTth Maccy. Horaa rmasypb NosHOCTb0
pacTaeT, OHa JOCTUTHET TeMnepatypbl 45° - 47° C.

Pa6oTa c LoKonagHoM Maccow yaaéTes ay4lue BCero npu:

29° - 30° C ans 6enoi masypu

30-31°C an1a MOIOMHOIO LWOoKolaaa

31-32° anA ropbKoOro WwoKonaaa.

MoaTomy cnepyeT cnerka oCcTyAWTb pacTasBLUKIA WOKoNaA. HeMHOro nofomanTe unm e aobasbTe oCTaBLIMIACA
LLIOKO/1a/, B pacTornieHHyto Maccy. [Npn aTom cnepyeT KOHTPOAMPOBaTL TEMMepaTypy TEPMOMETPOM.

2) LLlar: noKpbITb KOHPETHI IMasypbio

MHorune B1apl KOHMET NOKPbITHI LIOKONAAHOM Masypblo. [InA 3Toro He06xoANMO pacTonuTb Maccy,
KaK Onu1caHo BblLLE.

CoBeT: KOH(DETbI He JONMKHbI ObITb CIMLLKOM XONOAHBIMU, MHaYe rmasdypb pactpeckaetca. Mbl
peKoMeHAyeM KOMHaTHYI0 TeMneparypy.

MonoxunTe KOHDETY Ha BU/KY, NPUAEPHMNBAA eé Npu HeO6XOAMMOCTH BTOPOM BUIKOM, N OCTOPOXHO
onycTuTe B Masypb. CneayeT cnerka nocTy4ars BUIKOW MO KPato MUCKM, YTOObI yopaTh JIMLLHIO0
rnasypb. [na KpyrbiX KOHDET BOCMONb3YWTECh CNUPasIbHON BUKON.

3aTem NonoHM1TE roToBy KOH(METY HA MHOrOPa30BYI0 MOLIY AJA BbINEYKU UM HA KOHANTEPCKYIO
PELETKY ANA BbICbIXaHWA.



OCo6eHHOCTb: KpyI/ible KOHPETbI/Tpodenm

[N NOKPbITUA KPYrbIX KOHBET Masypbio BOCNO/b3yWTECh CNMPasIbHOM BUIKOW. 3aTem NosokuTe
CNafoCcTh Ha KOHAWTEPCKYIO PELLETKY ANA BbicbixaHus. Horaa rasypb ciierka ocTbIHET, ciefyeT
OCTOPOMHO NMoKaTaTb LapuK BUIKOM MO peLleTKe AN NoJly4eHnUsa TUNMYHOro Ana Tpiodenel ysopa.

3) LLar: npurotoBieHMe 3aroToBOK A1 KOHDET U UX HanoiHeHWe

Ecnu Bbl X0TUTE NONYYUTb HE LieSibHbIe LLOKOaHble KOHMETBI, @, HanpumMep, NpaanHe ¢ HAYUHKOM
«raHaw» Uan «Kpem-LiamnaHcKoe», Bbl MOXeTe BOCNonb30BaTbCA CUIMKOHOBBLIMW hOPMOYKaMM
Westmark gns KoHdeT, YTo6bl MPUrOTOBUTb HEXHbIE LLIOKONAHbIE MOJIOBUHKM.

MoproToBsTe POPMOUKM M3 cUAMKOHA. PacTonuTe rmasypb. [M0AHOCTbLIO 3anoaHnTe OpMy LLOKOIAA0M,
nofoHANTE 1 MUH., MOKa BEPXHWI CNIOM HEMHOIO 3aCTbIHET, @ 3aTeM yAasMTe JIULLHUIA LIOKOoNAA,
(HemHoro noctykmeas no Gopme, ecv Heo6Xx0AMMO).

COBET: NOJIOKUTE HA MUCKY CrpaBa W CieBa Mo AepeBAHHOM WnamKe. Ha HUX NON0KMUTE CUIMKOHOBYIO
hopMy - OTBEPCTUAMU BHUS - U AaiiTe WOKoNady cTedb napy MUHyT. Kak TobKO masypb cierka
3aTBepAeeT, CHUMUTE JIULLHIOK Maccy ¢ NoBepXHOCTHU GOPMbl CKPeBKOM A/1s TecTa.

He cTaBUTb B XONOAUBHUK, NMYCTb OCTLIBAET NPW KOMHATHOM TeMnepaType, MHaye LLOKOa, MOKET
noTpecKarbCs.
3atem fo6aBkTe B GOPMOYKM HAUYMHKY.

[Jaiite cHoBa OCTbITb. B KOHLE CHOBa 3asieiTe B hopMy rMasypb. XOPOLLO OX1aauTe v 3aTem
OCTOPOMHO [OCTaHLTE MOJIOBUHKM 13 HOPMbI.

PeuenTbl

HoHdeTbl ¢ Hyron

200 r rnasypu U3 MOJIOYHOrO LLOKONaAa
100 r opexoBoW Hyru

MoarotoBbTe CUNMKOHOBbLIE hopMOYKKM Westmark.

PacTtonuTe rnasypb. 3anonHuTe hOpMOYKM Maccoi Ha TpeTb. [laiTe XOpOLLO OCTbITh.

PacTtonuTe Hyry Takie Ha BOASIHOM BaHHE W 3arofiHWUTe el elwé ofHy TpeTb hopMoyeK. [JaiTe macce xopoLuo
OCTbITb. B KOHLLE 3aM0IHUTE OCTaBLUMMCA MOJIOYHBIM LLOKONAA0M NOCNEAHIO0 TPeTb (GOPMOYEK, NPpeABapUTENbHO
pasorpeB ero A0 MUAKOro COCTOAHMA.

Mocne aToro pavite KOHhETaM XOpPOLLO OCTbITb B TEHEHWE HECKOJIbKMUX YacoB, OCTaBMB WX, Harp., Ha HOYb.

Ha cnegytowwmii AeHb akKypaTHO AOCTaHETE KOHBETHI U3 HOPMOYKH.

CoBeT: Bbl MOXeTe coyveTaTb CBET/IbIN M TEMHBIN LWOKoNa,. Balwm KoHdbeTbI 6yayT OpUrMHanbHO BbIMAAETb. Bbl
TaKMe MOMeTe MOMIOKMUTb B CEPEANHKY Lie/blii IECHOM OpeX U 3a/IUTb ero LOKONaA0M.

Tptodenb U3 Hyru

375 r rnasypu 13 ropbKoro LioKonaza

25 r caxapHo nyapbl

50 r 4po61eHbIX NECHbIX OPEXOB

2 -3 CT. IOXKM KOENHO-MOIOHHOrO SIMKEpPa (Hanp., Baileys) no Brycy

MpurotoBaeHue Hyru

PacTtonuTe BHavane 175 r rnasypu Ha BOAAHOM BaHHe.

B 370 BpemA noaxapbTe Ha cCKoBOpoze Apo6/1eHble Opexu (eCv OHW BCE eLLé KPyMHble, TLaTebHO pasmMesnbynTe Mx
HOXOM). [pUCbINETE OPEXM caxapHOM NyApOM 1 AalTe UM CAerka oCTbITb.

3ateM f06aBbTe B HAX pacTasBLUMI LLOKO/IAZ, U XOPOLLO NepeMeLLaiTe 0 OAHOPOAHOM Macchl. [0 BKyCy MOXKHO
106aBWUTb HEMHOIO KOENHO-MOIOYHOIO JIMKEpPA.

3ateM ocTyauTe Maccy (Harmp., B XON0AUIbHUKE) A0 TAKOTO COCTOAHMSA, YTOGbI MOXHO 6bISI0 CKaTaTb WapUKH.
[0TOBbIE LIAPWKM A0NKHBI XOPOLLO OCTbITb O KOMHATHOW TeMNepaTypbl Nepes 06paboTHOM rMasypbio.
LLlokonagHanA rasypb

Tenepb pacTtonute 200 I rasypu U3 ropbKOro LWoKonazaa. MNorpymanTe LWapruKy U3 HYrv B LUIOKONAAHYIO Masypb
Ha CnupanbHOM BUJIKE U KNaauUTe UX Ha KOHOUTEPCKYIO PELLETKY ANA KOHdeT. Horga Tpodenn HEMHOMO OCTbIHYT,
noKaramTe ux No peLwéTre, YToObl NPUAATL UM TUMMUYHDBIN Y30p.

CoBET: pacTonuTe CBETYIO Masypb, A06aBLTe €€ B KOHAUTEPCKUIM MELLOK U YKpackTe KOHDETbI



Tptodenu ¢ BUCKU

400 r rnasypu 13 ropbKoro LLoKonaga
200 r cnagKux CAMBOK

2 CT. IOXKM caxapHOM nyapbl

2 CT. JIOXHKW BUCKH

2 CT. IOXHKW KaKao

MonnatnneHosasn NnéHKa

LLlokonagHas macca anAa Tpodenen

Pasmenbunte 250 r rasypu. B KacTpione 3aKnnATUTe CMBKM C caxapHoi nyapor. OTcTaBbTe KacTpiosio B CTOPOHY U
CnerKa oxnaguTe C/MBKK, AobaBbTe TyAa rasypb M pacTonUTe ero Npu NOCTOAHHOM NoMeLLBaHWUK. lo6aBsTe BUCKU
1 TlWaTesIbHO NepemeLlanTe.

Cnerka ocTyauTe NOY4MBLLYIOCA Maccy.

MocTennTe NNéHKy B NpAMOYrosibHyto hopmy - npumepHo 20 x 20 cm. 3anelTe Tyaa LWoKonagHyo maccy. MoctaBbre
Ha 3-4 yaca B X0/IOAN/IbHUK.

BbinoMuTe 3aCTbIBLUYIO LIOKONAAHYIO MAcCy 13 GOpMbl Ha TBEPAYIO KYXOHHYIO JOCTOUKY, aKKYpaTHO CHUMUTE
NNEHKy. PaspexTe Maccy Ha NOpLMK U CKaTanTe WapuKK.

CoBeT: HarpeiTe HOX MoJ, ropsAYei BOAOM, 3aTEM BbITPUTE HACYX0 — TaK OH ByAET Jlylle U poBHee pesaTb.

CoBeT: KOHDETbI MOXHO OCTaBUTb M NPAMOYrO/IbHbIMU — TaK OHU BbIMNAAAT OPUrMHAsIbHEe.

nasypb

PacTtonuTe octaBLumiica wokronaga (150 r) Ha BoAsHOM BaHHe.

B aT0 Bpema o6BanAinTe oHy TPETb NPUrOTOB/IEHHbIX LIAPUKOB B KAKao.

CoBeT: cMauMBanTe pyKu He601bLIMM KONMYECTBOM LLIOKONaAa, 3aTeM CKaTaiTe LapuKu B pyKax 1 obsanaiTe ux B
KaKao - TaK OHM JlyuLLie MOKPOIOTCA C/IOEM KaKao.

OcrTaBLUMeCcs LWapuKu OnyCcTUTe Ha CNUPasibHON BUKE B INasypb W BbIZIOKUTE UX Ha PELIETHY, YTOObl OHW OCTLUIN.
Hak TonbKO rasypb HEMHOrO OCTbIHET, MOKaTaMnTe LapuKK No pPeLéTKe, YTobbl NpUAaTh UM TUMUYHBIN y30p
Tptocdenen.

HoHdeTbl ¢ HAYMHKOM 13 LWamMnaHCKoro

350 r rasypu, 6en10#, U3 HUx 250 1 anA NONOBUHOK M 100 I ANA HAKHEro cios
200 r rasypu, 6en101, ANA Kpem-LamMnaHCKoro

160 mA1 WwamnaHcKoro

125 mn chagkue cavBKKM

30 r roKO3bI

25 r caxapHan nyapa

70 r rycTor cMeTaHbl

MpuroToBneHne NONOBUHOK
PacTonuTe 250 r rnasypu 1 NpUrotoBsTe U3 HEé NOJIOBUHKK, KaK ONUCaHo BbiLle.

MpuroToBNEeHMe Kpem-LiamnaHCKoro

3aKunnATUTe LIaMNaHCKOoe, CIMBKMK, MIIOKO3Y W caxapHyto nyApy Npu NOCTOAHHOM NomelwnBaHn. CHUMUTE KacTpioio
¢ nmTbl. AKKypaTHO fo6asbTe Tyaa 200 r rnasypu, a TakiKe CMeTaHy U TliaTeNbHO nepemeluaiiTe. OctyauTe
noNyYMBLLMIACA KpeM. 3aTeM Ao6aBbTe ero B KY/IMHAPHbIA MELIOK. 3anoiHUTe KpeMOM MOIOBUHKM, HAaXOAALLMECS B
CW/IMKOHOBOW opme. BHMMaHwue: He 3anonHainTe ao Kpaés! OctyauTe.

MpuroTtoBneHve gHa

PacTtonuTe octaBlumnecs 100 r rasypu. 3anenTe eto NocneaHUM cnom. Yo6epute IMLWHKIA LLOKONAA C MOBEPXHOCTU
CUMKOHOBOM hopMbl. OxnaguTe GopmMy B TeHEHME HECKONbKMX YacoB. B 3aKnioyeHne akKypaTHO BbiaaBuTe
KOHMETbI U3 GOopMbI.
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