KORUYUCU KATKILLI CIKOLATALAR:

Bal-Limon Ganaji:

Malzemeler:

50 gr limon puresi

80 gr krema

4 gr lime kabugu rendesi

30 gr bal

20 gr dekstroz

15 gr sorbitol

225 gr beyaz cikolata

25 gr tereyag

3 gr sitrik asit solisyonu (1’e 1 sitrik asit ve su karisimi)

90 gr bal

10 gr glikoz

Yapilist:

Limon puresi krema ve lime 1 80c ye Isitin. Bal sorbitol ve dekstrozu ekleyin. beyaz cikolatanin
Uzerine ekleyin. Tereyag ve sitrik asit solisyonunu ekleyin. Blendir ile karistirin 30 dereceye gelince
kullanin. Kabuklara énce bal sonra ganaj sikin.

Yogurtlu Bogurtlenl

Malzemeler:

1.Katman:

125 gr bégurtlen piresi

10 gr glikoz

4 gr pektin

75 gr seker

Yapllisi:

Pire ve glikozu karistirin. Seker ve pektini karistirip ekleyin. 103 dereceye Isitin.

2.Katman

17.5 gr krema

20 gr sorbitol

7.5 gr glikoz

4 gr vanilya

175 gr Beyaz Cikolata

50 gr yogurt

Yapilist:

ilk 4 malzemeyi 40 dereceye Isitin. Karisimi eritilmis ¢ikolata ile karistirin sonra yogurdu ekleyip
blendirdan gecin. Cikolata kabuklarina énce 1.katmani sonra 2. Katmani sikin 1 gece dolapta
beklettikten sonra kabuklari kapatin.
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BERGAMOT DOLGUSU:

Malzemeler:

13 gr Bergamot Cay

76 gr Sutlh Cikolata

150 gr Krema

13 gr Dekstroz

13 gr Glikoz

13 gr Sorbitol

22 Gr Su

Yapilist:

150 gr Krema ve cay! kaynatip demlemeye birakin. 65 gr krema ayirip igine
su,glikoz,sorbitol ve dekstrozu (40derecedeyken) ekleyin cikolatayi ekleyip karistirin.
28-29 derecede kullanin.
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