Hindistan Cevizli Dolgu:

Malzemeler:

50 gr Hindistan cevizi

1 grtuz

150 gr krema

10 gr seker

100 gr beyaz cikolata

5 gr tereyag!

5 gr bal (glikoz da olur)

Yapllisi:

Hindistan cevizi ,seker ve tuz kavrulur ve krema ilave edilir. Kaynamadan
ocaktan alinir. Beyaz cikolata ilave edilir. Eriyince tereyagi ve bal ilave edilir.
30 c geldiginde dolgu kabuklarin icerisine sikilr.

Nane dolgu:

Malzemeler:

1 demet taze nane

150 gr krema

110 gr beyaz cikolata

5 gr tereyagl

5 gr bal

Yapilist:

Nane ve kremayi kaynatin Gzerini strecle kapatin ve 10 dakika demlemeye
birakin. Demlendikten sonra stizgecten gegcirin (istege gore icerinde bir miktar
nane birakabilirsiniz.) 150 gr a tamamlayin. (krema ilave edin) ocaga alin,
kaynama noktasina gelince ocaktan alip beyaz cikolata tereyagi ve balini ilave
edip blendirdan gecirin.
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ANTEP FISTIGI DOLGUSU:

50 gr antep fistigi (toz)

75 gr krema

5 gr treyag!l

5 gr bal

110 gr fildisi ¢ikolata

Yapilist:

Antep fistigi kavrulur, krema eklenir. Ocaktan alinip fildisi ¢ikolata eklenir. Eriyince
bal ve tereyagi eklenir. Blendirdan gecirilir.

LAVANTA DOLGUSU:

Malzemeler:

5 gr lavanta

100 gr krema

10 gr tereyagi

125 gr fildisi ¢ikolata

5grbal

1damla lavanta yagi

Yapiligi:

Krema ve lavanta kaynama noktasin getirilir. Demlemeye birakilir. 10 dakika sonra stiziiliir.
Tekrar kaynama noktasina getirilir. Fildisi ¢ikolata eklenir. Eriyince tereyag: ve bal eklenir.

Giilli Dolgu:
Malzemler:

30 gr kuru giil

150 gr krema,

5 gr tereyagi

120 gr beyaz ¢ikolata
5grbal

1damla giil yag

Yapiligi:

Krema ve giiller bir tagim kaynatilir. Kenara alinip iizeri stregle kapatilir demlenmeye
birakilir. 20 dk sonra siiziiliir ve 125 gr ayrilir.(eger eksikse krema ilave edilir) Cikolata giillii
kargima eklenir. Tereyag: ve bal ilave edilir. 30 ¢ ye gelince ¢ikolata kabuklarina sikilir.

cikolatadeposuonline.com
Telif hakki ©2025
Cikolata Deposu Chocolate & Patisserie School.
Tiim haklar: sakhdir.




LAVANTA DOLGUSU:

Malzemeler:

5 gr lavanta

100 gr krema

10 gr tereyagi

125 gr fildisi cikolata

5 gr bal

1 damla lavanta yagi

Yapilist:

Krema ve lavanta kaynama noktasin getirilir. Demlemeye birakilir. 10 dakika sonra suzaldr.
Tekrar kaynama noktasina getirilir. Fildisi cikolata eklenir. Eriyince tereyagi ve bal eklenir.

Gulla Dolgu:
Malzemler:

30 gr kuru gul

150 gr krema

5 gr tereyag|

120 gr beyaz cikolata
5 gr bal

1 damla gul yag!

Yapihsi:

Krema ve guller bir tasim kaynatilir. Kenara alinip tGzeri strecle kapatilir demlenmeye birakilir.
20 dk sonra suzulur ve 125 gr ayrilir.(eger eksikse krema ilave edilir) Cikolata gulli karigsima
eklenir. Tereyagi ve bal ilave edilir. 30 ¢ ye gelince cikolata kabuklarina sikilir.
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Citir Katmanli Vanilyall Ganay:

Malzemeler:

Citir Katman:

25 gr kavrulmus findik

25 gr krep kingi

45 gr callebaut karamelli gikolata

Yapilisi:

Cikolatay eritin. Findik ve krep kingini 6gitin. iki karisimi birbirine karistirip iki guitar kagidinin
arasina yayin. Buzdolabina kaldirin.

Vanilya Dolgu:

50 gr krema

1 vanilya ¢ubugu (yada vanilya ekstrati)

5 gr tereyag|

5 gr bal (glikoz da olur)

75 gr beyaz cikolata

Yapilist:

50 gr krema ve vanilyay! kaynama noktasina getirin. Ocaktan alip cikolatayi ilave edin. Tereyagini
ve bali ilave edin. Soguyan citir katmani kalibinizin boyutlarinda kopatla yuvarlak kesin.
Olusturdugunuz kabuklarin icerisine 6énce vanilya ganaji sikin bir miktar boslukla. Daha sonra
kopatla kestiginiz ¢itir katmanlari Uzerine hafif baskiyla ilave edin. Kapaklari kapatin..

Kahveli Ganaj:

Malzemeler:

1.5 gr grantl kahve (gold)

75 gr krema

5 gr tereyag|

75 gr beyaz cikolata

5 gr bal

Yapilisi:

Krema ve kahve bir tasim kaynatilir. Kenara alinip Gzeri strecle kapatilir demlenmeye birakilir. 20
dk sonra suzalur ve 125 gr ayrilir.Isitilir. Cikolata kahveli karisima eklenir. Tereyagi ve bal ilave
edilir. 30 c ye gelince cikolata kabuklarina sikilir.

cikolatadeposuonline.com
Telif hakki ©2025
Cikolata Deposu Chocolate & Patisserie School.
Tiim haklar: sakhdir.




Acl biberli:

Malzemeler:

50 gr krema

3 gr acl biber

5 gr tereyag|

75 gr bitter cikolata

5 gr bal

Yapilisi:

Krema ve acli beri kaynama noktasina getirin
Ocaktan alip cikolatayi ilave edin. Eriyince tereyagi ve bali ilave edin. Kapstllere sikma
torbasi ile sikin.. Ertesi gun bitter ¢ikolataya bulayin.

Portakalli-Hashasl Truffle

Malzemeler:

37.5 gr krema

1.5 gr hashas

Yarim portakal kabugu rendesi

75 gr beyaz cikolata

10 gr tereyag

-Kaplamak icin temperlenmis ¢ikolata (bitter)
-Truffle kapsulu

Yapilist:

Krema ve portakal kabugunu kaynatin. Ocaktan alin ve beyaz cikolatayi ilave edin. Tereyagini
ve hashasl ilave edin. Sikma torbasina alin ve soguduktan sonra truffle kapstillerine doldurun.
Temperlenmis cikolataya bulayin ve set almasi icin yagl kagidin tzerinde bekletin.
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