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Kullandigimiz bazi maddelerin acilim ve etkileri:

Bal: Dogal bir ters sekerdir.

‘Tariflerde invert sekerin yerini alabilir.

*Ayirt edici tat.

‘Alerjen

Dekstroz: Nigastalarin hidrolizi ile elde edilen saf bir
monosakkarittir. DE, nisastalarin dekstroza doniigiim
derecesinin bir 6l¢ltimii olan dekstroza egdegerdir. Hidroliz
bitimine dogru, tathihik indeksi ne kadar yliksek olursa, su
baglanmasi o kadar iyi olur.

‘Tariflerdeki suyu baglar

“Uriiniin kurumasini énler

‘Kristallesmeyi 6nler

‘Dilde taze bir his birakar.

Glikoz surubu:Glikoz, maltoz, maltodekstrin,maltotrioz ve
yliksek glikozlu oligasakkaritlerin bir karigimidir. Sivi ve kuru
halde bulunur. (maltodekstrin) Misir veya bugday nigastaso,
amilaz ve bir katalizoriin (asit) hidrolizi ile yapilir.
‘Tariflerdeki suyu baglar, suyun hareketini azaltir.
‘Kristallesmeyi 6nler.

‘Dokuyu daha yumusak yapar.

‘Yeniden kristallegsmeyi yavasglatir. (gli¢lii-anti kristallegtirici)
Sorbitol: Bir polioldiir. Glikoz gurubu, hidroksil grubu (alkol)
hidrolizi ile elde edilir. Bir ¢ok meyvede (¢ekirdekli meyveler,
kirmiz1 meyveler ve iivez) bulunur. Asir1 tiiketimi miishil etkisi
olabilir. Izin verilen deger %10 dan fazla degildir.
‘Kristallesmeyi 6nler

‘Tariflerdeki suyu baglar, suyun hareketini azaltir.

‘Ganaji daha akici hale getirerek iirtin viskozitesini azaltir.
‘Stabilizator -raf 6mrinii uzatar.

‘Seker eklenmemis tirtinlerde yapilanma maddesi.
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ONEMLI NOTLAR:

NOT.1: BUTUN GANAJLAR (aym giin
kullanilacaksa) soc DE KULLANILIR.. (daha
soguk olmamalidir.)

Eger bir gece yada daha 6nce yapildiysa
mikrodalgada 30-35 dereceye 1sitiyoruz
blendirdan ge¢iriyoruz. (ayrigma olabilir
blendirdan gegirince diizelir.)

NOT.2: BUTUN GANAJLAR BLENDIRDAN
GECIRILEREK KULLANILIR.
NOT.3:GANAJLARI HER ZAMAN KABUKLARA
SIKIP 1 GECE BEKLETIYORUZ. KAPAKLARI
ERTESI GUN KAPATIYORUZ.

CUNKU igerisindeki hava bogluklarinin kabuga,
tam oturmasini istiyoruz. Aksi halde
kiiflenmeye sebebiyet verebilir.
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Yag Bazh Dolgular

Icerigindeki hicbir malzeme su icermez, seker, kuru meyve gibi
kat1 malzemeler ile farkl ¢esit yaglardan olusurlar.

Yag bazl dolgular:;

Pralin

Gianduja,

Not: Citir bir kivam elde etmek istedigimizde, ya§ bazl dolgu
kullanmamiz gerekir.

Pralin veya Gianduja

Pralin kuruyemis ile sekerin s1v1 yag i¢cindeki karigimidir (findik
yagu).

Gianduja ¢ikolata, genellikle siitlii ve saf findik ezmesi
karigimidir.

Pralin ve Giandujalarin kivami ¢ok 6nemlidir. Pralin veya
Gianduja dolgular agsagidaki kategorilere ayiriyoruz:

Gitar kesici ile kaliplanip kesilmis ve 6n kristalize ¢ikolata ile
kaplanmig

Kaliplara veya kapsiillere sikilmig

Buna gore; gitar kesici ile kestigimiz ve elde kapladigimiz
dolgularin daha sert bir yapis: olmasi gerekirken, kaliplara
siktigimiz dolgularin ise daha yumugak olmasi gereklidir.
Dolgularin yapisi biiytik dl¢iide i¢gindeki kakao yagr miktari ile
belirlenir.

Kakao yag1 35°C’de eriyen kat1 bir yag ¢esididir. Dolgularin
sertlegsmesini saglayan bag etkendir. Ne kadar ¢ok kakao yag
kullanilirsa, dolgu o kadar sert olur. Kakao yagini ¢ikolata,
araciligiyla veya dogrudan erimig halde ekleyebiliriz.

Siit urtinlerinin yaglar: da kivami belirler ve siitlii bir tat katar.
Bonbonlar igerisinde taze tereyagi kullanimi yerine kuru
tereyag kullanilmasi tavsiye edilir. Kuru tereyagi da higbir
kivam veya yapisal degigiklige yol agmamaktadir.
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Cikolata bonbonlar giydirme ve kaplama

Giydirilmis ¢ikolata bonbonun tanimi

Bu ¢ikolata bonbonlari, dolgunun sertligi ile tanimlanir. Bu sertlik,
dolguyu bir bigak, "kesme makinesi' ile bloklar halinde kesmeyi veya
onceden kristallestirilmig ¢ikolataya manuel olarak kaplamak veya
makine ile kaplamak i¢cin yontulmus sekillerde kesmeyi miimkiin
kilar. Kat1 ganaj, pralin, karamel, marzipan ve/veya s6z konusu
dolgularin tizerine ¢itir findik pargalar, biskiivi kirintilar: vb.
Kullanabilirsiniz. Dolgular daha sonra ¢ikoltayla giydirilir.

Metot
Cikolata bonbon nasil giydirilir ?
Gerekli Ekipman:

e Eritme kazanm

e daldirma ¢atali

o kagit
Cikolatay1 onceden kristallegtirin ve bir kaba, kaseye veya eritme
kazanina dokiin. Eritme kazaninin iyice dolduruldugundan emin olun.
Bu sekilde temperlenmis ¢ikolata, ¢ok hizli bir sekilde asiri
kristallesmeden sicakliini miimkiin oldugu kadar uzun siire
koruyacaktir.

Mermer veya soguk bir ylizey lizerinde ¢aligiyorsaniz, ¢ikolatanin
sicakliginin ¢ok hizh diigmemesi i¢in ¢ikolata kabinin altina 1s1
yalitimli bir sey koyun. Cok hizl bir kristallesmeyi bu gekilde
onlersiniz.

Dolgunun sicakhii temperlenmisg ¢ikolataninkine ne kadar yakinsa
sonug¢ o kadar iyi olur. Baz1 dolgular i¢in bu miimkiin degildir (6rnegin
krema/tereyag: dolgusu). Bu durumlarda dolgunun ¢ok soguk
olmadigindan ve yine de yapi bakimindan daldirmak i¢in yeterince
sert oldugundan emin olun.
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