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Ince bir giydirme katmamn i¢in:

o Saglaksaniz en solunuza batirilacak dolguyu yerlegtirin. Ortada
¢ikolatanin oldugu eritme kazani, sonra sagda ¢ikolatalari
koyacaginiz kagit olmali. Solaksaniz, bu diizenlemeyi ters ¢evirin.
0 Sadece dolgunun yiizeyi ¢ikolatanin lizerine ¢ikana kadar
dolguyu temperlenmis ¢ikolataya hizl bir sekilde bastirin.

o Daldirma ¢atalim1 kullanarak ¢ikolatay: dolgunun iizerine yayin.
o Daldirma ¢ataliile pralini ¢ikolatanin icinden alin. -+ licte
ikisinin catalin listiine oturmasina ve 1/3'liniin iist kisimdan disar:
cikmasina dikkat edin.

o Yukar ve agag: hareketlerle dolgudaki fazla ¢ikolatay: sallayin.
o Asagiya dogru her hareketinizde haznedeki temperlenmig
cikolatanin ylizeyine dokunmaniz yeterlidir.

o Catali haznenin kenarina dogru silin.

o Pralinin 6n kenarini kagidin tizerine yerlestirin.

o Catali pralinin altindan ¢ekin.

oCatali tamamen ¢ikarmadan hemen 6nce pralini kagit tizerinde
biraz 6ne kaydirin. Bu, kalinlagsmay1 veya pralinin altinda "ayak"
goriinmesini 6nler

Sogutma i¢in ipuglar::

Daldirma igleminiz bittiginde, bonbonlar: dogrudan buzdolabina,
koymayin, oda sicakhiinda yaklagik ¢ceyrek saat kadar
sertlesmeye birakin. Ani sicaklik degisiklikleri ¢ikolatanin
parlakh@im azaltir ve hatta ince bir ¢ikolata tabakasinin
kirilmasina neden olabilir. Caligma, alani ger¢gekten ¢ok sicaksa
(257C'den fazla), pralinleri birka¢ dakika sertlesmeye birakin ve
buzdolabina, (10-C) alin.
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Hangi tir ¢ikolata giydirme dolgular: i¢in
en iyisidir ?

Temel viskoziteye sahip tiim ¢cikolatalar,
orta kalinhikta bir tabaka ile kaplamaya
uygundur. Bu nedenle, pralin kaplama da
dahil olmak tizere ¢ok ¢esitli teknikler
kullanilarak iglenmeye uygun hale getiren
viskozite diizeyine sahiptirler.

Beyaz ¢ikolatanin temel viskozitesi dogal
olarak daha sividir. Orta kalinlikta bir
¢ikolata kabugu i¢in, temel bir viskoziteye
veya hatta daha disiik kakao yag:
icerigine sahip bir tiir tercih edebilirsiniz:
%2 1la %3 daha az.
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Su Bazli Dolgular

Malzemelerden biri su igerir veya su hazirlik asamasinda yer alir.
Triif veya ganaj dolgu gibi baz1 hazirliklarda emiilsiyon i¢in
gerekliyken, bazilarinda ise konsantre seker soliisyonlari baska
elementlerle karigtirilir; ornegin likorlii bonbonlar veya meyve
plireleri.

Su bazlh dolgular arasinda:

oTriif veya Ganajlar

oPate de Fruits gibi jolelegtirilmisg tirtinler

oFondant

oLikor

oYumusak karamel

oTereyag

oNuga

oMarzipan

Ganaj:

Ganaj sabit bir karigim veya emiilsiyondur ve ana maddesi her zaman
yaglh bir element (¢ikolata) ve sividan olugur. Geleneksel ganaj
icerisinde krema ve ¢ikolata vardir, i¢erisine geker, tereyag ve
Baharat, otlar veya meyveler gibi ¢esitli malzemeler eklenebilir.
Cikolata sadece tat verme amach dedil ayn1 zamanda ve daha
onemlisi tirtiniin kivamin belirlemek i¢cin kullamlir. Icerisinde
yliksek kakao yag1 orani bulunan yiiksek yag oranh ¢ikolatalarin
kullanimi en iyi sonucu verir. Yiiksek kalitede bir ganaj elde etmek
i¢in gerekli olan toplam yag orani 40% olarak onerilir.

Bu nedenle ¢ogu ganaj tarifinde krema kullanilir, kremanin yani sira
meyve piiresi, enfiizyonlar, kahve ve likor gibi ¢esitli sivilarda
kullanilabilir. Eger bu tarz sivilar kullanihiyor ise, i¢eriginde olmasi
gereken yag miktarii saglamak adina tereyag veya bitkisel yag
eklenmesi gerekmektedir. Iyi bir ganaj icin yag, kuru malzemeler ve
su arasindaki dengeyi iyi saglamaniz gerekir.
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oYag: bir ganajin yumusak ve erimis kivami olmasi gerekir. Yiiksek kalitede
ganaj i¢in toplam 25-40% oraninda yag icermesi gerekmektedir; bunun yaklagik
1/9’l tereyagi ve 2/3’t kakao yag1 seklinde olmalhidir. Dogru kivami yakalamak
icin minimum 18% kakao yag1 gereklidir.

oSu: yumusak ve hafif, kaymagimsi bir kivam olmasini saglar. Bir diger deyisle,
trif ve ganaj bizim i¢in ¢ok hos olsa da ayni zamanda bakteri olusumu i¢in ideal
ortami igerir. Su farklh formlarda var olabilir (serbest veya bagli) 6rne@in krema
(60-65%), siit (88-91%), tereyag: (16-20%). Ayn1 zamanda meyve piuiresi, infiizyon,
kahve ve likorler de su kaynag: olarak kullanilabilir.

oKuru Malzemeler: raf 6mriiniin uzamasina yardimel olabilirler. Cogunlukla
aroma, vericidirler ve suyu baglayarak trif veya ganaja yogunluk verebilirler.
Kuru malzemelere 6rnek olarak seker, tuz, kakao ve lifleri verebiliriz.

Suyu baglamak i¢in seker, tuz, lifler ve polyoller (gliserol, sorbitol) kullanilabilir.
Seker ve tuz, su etkinlilgini azaltmak i¢in en iyi malzemelerdir. Tuz
kullaniminda kisith oldugumuz i¢in monosakkaritlerle, glycerol ve/veya sorbitol
karigimi ile galisgmamiz gerekir. (Yunancada monos; tekil, saccar: seker;
monosakkaritler karbonhidratlarin en temel birimleridir.)

Asagidaki gsekilde ayrilmaktadir:

oGitar kesiciyle kaliplanip kesilmis ve 6n kristalize ¢ikolata ile kaplanmis
oSirali kaliplara veya kapsiillere sikilmig

oS1kma, torbasiyla sikilmig ve sekil verilmis

oMakineden ¢ekilmis

Cikolata orani ganaj veya triifiin kivamini belirler ve 1000g krema ve 1000¢g
¢ikolata ile 1000g krema, ve 4000¢ ¢ikolata arasinda degisir.

1 - 1.5 Kaliplama, ¢ikolata batirilmis zemine sikma,

1-2 Kaliplama, triifleri sitkma

1 - 2.5 Ozel bir bigakla veya Kkesiciyle kesilebilir

1-3 Kesimi kolay

1-4 Sikive kuru sonug¢lanir

Ne kadar ¢ikolata eklenirse merkezi o kadar yogun olur ve raf 6émrii de o kadar
uzar.
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fGercexten verimli olmayan bir yintem:
o Uretim sOresinin uzun olmas

i Karigam iCin ozel gerekginimler
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! Dokusw oldukca saglam i Hijyen hususlar

Uretim Yontemleri:
Trif ve ganaj uiretim yontemleri lice ayrilir:

Klasik Ganaj:

oKrema ve gekeri 70-80°C’ye 1s1tin (pastorize krema haric,
pigirilmesi gerekir)

oPul veya dogranmig ¢ikolata tlizerine dokiin

oKarigim 35-40°C civarinda iken tereyagi ile karigtirin
032°C’de emiilsiyon yaratin
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