


ONEMLI DETAYLAR

~ lemperleme derecelerine dikkat edilmelidir .

~ Kahiplarimizi yikamayin , pamuk ve etil alkol ile silinebilir .

~ Kalip derecesi oda sicakhginda olmalidir.

~ Oda sicakh@i 17 - 21 derece arasinda olmahdir .

~ I¢ dolgular 18-19 derecede iken kullanilmahidir .

~ Kakao ya@gi ciplak kullanimda temperenmelidir .

~ Cikolata , satis dolabinda 16 derecede muhafaza edilmelidir.
~ Cikolataya bir damla bile su girmemelidir .

~ Renklendirme de yalnizca yag bazh toz boya kullanilmahidir.
~ Kaliba cikolata sikilirken bosluk ve hic acik kalmamahdir.

~ Cikolatayr Bein Marie yontemiyle ya da mikrodalgada eritin .
~ Metal kasik kullanmayin , spatula veya tahta kasik kullanilabilir .

~ Air brush kullaniminda mutlaka kakao yagi temperlenmelidir .



Gerekli Malzemeler

Callebaut bitter gikolata
Callenaut fildigi cikolata
Callebaut siltii cikolata
Callebaut Ruby gikolata
Kakao yagi

Policarhon kalip
Spatula ve palet

Kullan at

Digital termometre

Yad bazll toz boya
Mermer fezgah

—L



Cikolata Calisma Dereceler:i ;

15-50 dereceye kadar isiulip , tezgaha alinan cikolatalar 27-28 dereceye
diasuaralar . Ardindan kapta kalan cikolatayla birlestirildikten sonra olmasi
gereken sicakhiklar asagiki gibidir .

Beyaz Cikolata 29-30 derece
Sitli cikolata 30 derece
Ruby cikolata 30 derece
Bitter Cikolata 31 derece

Temperleme dereceleri markalara gore degisim gosterebilir . Paketlerin
uzerinde temperleme dereceleri yazar . Yaziyorsa belirtilen dereceyi
kullanin . Eger belirtilmediyse bu yukarida yazili dereceleri kullanin.

Not : Bitter cikolata yogun kakao oranina sahip oldugu icin akiskanhg diger
cikolatalara gore daha azdir ve daha hizh yogunlasir . Cikolatayla
calisabilmek icin olabildigince akiskan cikolataya sahip olmaniz gerekir .
Cikolata akiskanh@i arttrmanin bir yontemi : Cikolatayi eritirken icerisine
bir miktar kakao yagi rendeleyin . Kakao yagi cikolatanizin akiskanhgini
artarir.

Cikolata cok hassas bir trindiir . Oda sicakliginin, nemin , ne kadar dogru
temperlediginizin hepsinin dogru arian cikmasinda bir roli vardir.

Parlak cikolatalar icin polikarbon cikolata kalhiplar: tercih edin .

. Kalplariniza hassas davranin,cizilmemesine dikkat edin.
Cikolatalarin kiciiliip kaliptan cikabilmesi icin 30-45 dk arasi +4 dolapta
durmaya ihtiyaci vardir.

 Gereginden fazla buzdolabinda kalan cikolatalar nemlenmeye sebep

olur . Kaliptan cikardiginizda elinize yapis yapis gelir.
Temperlediginiz cikolatalari hizh sogusun diye difrize atmayin , kaliptan
cikaramamaniza sebep olur.
. En ideal cikolata ile calisma oda sicakhgi 17 - 21 derecedir.
Cikolatalart mermer tezgahta temperlememizin sebebi soguk olmasidir
Dogru temperlenmeyen cikolata oda sicakhiginda aninda yumusar , mat
bir goruantiye sahip olur.



TEMPERLEME

Temperleme icin en iyi yontem , mermer bir tezgah iizerinde calismakutr.
Akiskanhk neden cok onemlidir?

Cikolatanizin akiskanhgi , cikolata arinlerinizin kabugunu ve citirh@gini belirler .
Cikolataniz ne kadar akiskan olursa kabugunuz da o kadar ince ve ciur olur . Daha
yiiksek akiskanh@a sahip cikolata, cok detayh kaliplar icin daha iyi bir secenektir ancak
kalibimiz1 2 ila 3 kez cikolatayla deldurmaniz gerekecekltir .

Cikolatada diizgiin bir sekilde 6n kristallestirme islemi neden cok 6nem|idir ?

Cikolatanin sertlesmesine yardimci olur ve satensi giizel bir parlaklik ve leziz bir citirhk
saglar . Cikolatanin sogutma sirasinda kiictilmesini saglar ve boylelikle kaliptan cikarmak
kolaylasir . Koti kristallestirilmis veya kristallegtiril\n:emig cikolata gri renge doner ve
istah acici parlakhgi kazanamaz .

Temperleme veya On kristalle dir?

(;ikolatan'm temperlenmesindeki amac , icindeki kakao yagini 6n kristallestirmektir .
Temperleme sirasinda cikolatanin icindeki kakao yagi , kararh kristal bir form alir.
Cikolatay1 diizgiin bir bicimde dogru calisma sicakligina getirmek icin az bir caba
gostererek istenen nihai sonucu garantilersiniz. Ayrica dogru temperlemenin ic temel
prensibinin-zaman, sicaklik ve hareket oldugunu goreceksiniz.

. Adim 1
Cikolatanizi1 benmari veya masa ustii cikolata eriticisi ile 40 ila 45°C arasinda bir
| sicakhikta eritin .

Adim 2
Erimis cikolatan unii mermer tezgahinmizin soguk yiizeyine dokin.
e Adim 3
Palet bicak Veya spatula kullanarak neredeyse siirekli hareket ettirmek suretiyle
. cikolatanin hareketini koruyun.
Adim 4
Cikolata koyulasmaya baslayana kadar bu isleme devam edin.
Adim 5

On kristallestirmeye tabi tutulmus cikolatayi, erimis cikolatanin kalan kismiyla birlikte
tekrar eriticiye dokiin ve tamami piriizsiiz bir karisim hale gelene kadar karistirin .
Artk cikolata islemeye hazirdir . Cikolatanin yine de cok koyu olmasi durumunda, tekrar
akiskan hale gelene kadar cikolatayr yeniden isitin ve kullanima baslayabilirsiniz .



NEDEN ERIMIYOR!!

Islemek icin kullanacaginiz cikolatalari dogru saklama
kosullarinda muhafaza etmezseniz bu duraumla
karsilasma ihtimaliniz cok yiiksektir.

Cikolatalar: saklama k0§ullar‘| nelerdir ?
Oda sicakhginda 17-21 derece arasmda olmalidir.
Havamin sicakligi sebebiyle buz 'blnda muhafaza
etmek zorunda kalirsaniz hava almayan bir kutunun
icerisinde dolaba yerlestirilmelidir .
Gunes gormeyeny, golge bir alanda saklanmali .

Uygun kosullar saglanmadiginda ne olur ?

“‘Kakao yagi erimeye baslayacagi icin , kristalizesi bozulur
V@ lizerinde beyazliklar olur.
* Cikolata neme maruz birakildiginda icinde bulunan
seker nem tarafindan coziilir ve cikolatanin yiizeyine
viikselerek yine beyazlamasina sebep olur.




FK RECEITELER

DARK PRALINE

250 gr Krep kirigi
150 gr Findik pralin
350 gr Sitli cikolata

Cikolata eritilir , ardindan bitiin malzemeler
harmanlanir . Bir dikdortgen cembere
doldurulduktan sonra donmaya birakilir.
Donduktan sonra istenilen esitlikte kesilir ve

cikolataya bandirihir .

FGZOTIC KARAMEL FRAMBOISE

280 gr seker
75 Gr glikoz
100 GR krema
65 Gr glikoz

170 Gr Frambuaz piire
150 Gr Carkifelek piire
150 Gr tereyag
125 Gr ruby cikolata

Seker ve glikoz karamelize edilir . Baska bir yerde
S0 dereceye getirilen krema ve glikoz , kaynayan
karamelize karisima ilave edilir . 2 dakika
kaynaulir ardindan icine pureler katilir ve tekrar
kaynaullip ocaktan alinir . 60 dereceye
distiiginde ruby cikolata ve tereyagi eklenir .
Homojen kivam alana kadar blender vurulur . 18

dereceye distiigiinde kullanabilirsiniz .

ROCHER

350 gr kavrulmus kuruyemis
650 gr cikolata

Cikolatay eritip temperleyin ve kavrulmus cerez
ile birlestirin . istediginiz biiyikliikte iki kasik
yardimi ile dokiin .

MENDIANT

Temperlenmis cikolata 5-7 gr biyikliagiinde pul
seklinde sikilir
Ustii donmadan istenildigi gibi cerezler veya kuru
meyvelerle sislenir .

EGZOTIC KARAMEL MANGO

280 gr seker
75 Gr glikoz
100 GR krema
65 Gr glikoz

170 Gr Mango pire
150 Gr Passion fruit piire
150 Gr tereyag
125 Gr fildisi cikolata

Seker ve glikoz karamelize edilir . Baska bir yerde
80 dereceye getirilen krema ve glikoz , kaynayan
karamelize karisima ilave edilir . 2 dakika
kaynaullir ardindan icine pureler katulir ve tekrar
kaynaulip ocaktan alinir . 60 dereceye
distiginde fildisi cikolata ve tereyagi eklenir .
Homojen kivam alana kadar blender vurulur . 18
dereceye distigiinde kullanabilirsiniz .
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K RECETELER

TRUFF SOFT CARAMEL

150 Gr glikoz
200 Gr seker
125 GR krema
25 Gr tereyaqg
30 Gr beyarz cikolata
1Gr tuz

Seker ve glikoz karamelize edilir. Baska bir yerde
kaynayan krema , kaynayan karamelize karisima
ilave edilir . 2 dakika kaynaullir . Ocaktan aldiktan

sonra tuz ve cikolata ilave edilip blender vurulur .

CHEESECAKE CREAM

100 GR krema %33
80 GR Glikoz
55 Gr Invert seker
90 gr tereyaq
350 Gr Pminar beyaz peynir
2gr luz
200 gr beyarz cikolata

Krema, glikoz , invert seker ve tuz ocaga alinir.
Kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve Pinar beyaz
peynir eklenir blender vurulur . Ardindan cikolata
ilave edilir ve tekrar homojen olana kadar

blender vurulur.

SOUR CHERRY CONFIT

Donuk visne 350 gr
Pudra sekeri 50 gr
Agar agar 2 gr (pektin 4 gr)
Glikoz 20 gr
lereyagi 15 gr

Visne ve glikoz ocaga alinir . 40
derecede icine pudra sekeri ve Agar
Agar harmanlayip verilir ardindan 1
dakika kaynatullir . Ocaktan aldiktan

sonra icine tereyagi eklenir .
Homojen kivam alana kadar blender
vurulur . 18 derecede kullanilabilir .

FRAMBOISE CONFIT

350 Gr frambuaz piire
20 Gr su
100 Gr seker
4 Gr pektin
2 Gr limon suyu

Frambuarz ve su ocaga alinir . 40
derecede icine seker ve pektin
harmanlayip verilir ardindan 1 dakika
kaynatilir ve limon suyu eklenir .
Blender vurulur ve sogumaya
birakilir..

18 derecede kullanihr .
Dilerseniz sadece meyveyi
degistirerek bu receteden farkl
confit yapabilirsiniz .
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FK RECEITELER

1LOTUS SAUCE

100 gr kakao yaqi
100 gr siitli kuvertiir

200 gr Findik Pralin
700 gr lotus krema

Kakao ya@i ve sitlii kuvertir eritilir . Diger
malzemelerle harmanlanir . Biraz
dinlendikten sonra kullanabilirsiniz .
Sertlesme yaparsa mikrodalgada isitarak

yumusatabilirsiniz .

Pistachio Praline

200 Gr kavrulmus Antep fistugi
250 Gr seker
3 Gr tuz
20 gr siv1 yag

Seker ve tuz karemelize edilir ve kavrulmus

KAJU CRUNCHY

750 GR kaju pralin
150 GR tereyag
200 Gr sitlin kuvertiir
300 Gr krep kirigi

Cikolata ve tereya@ eritilir . Diger
malzemelerle harmanlanir . Biraz
dinlendikten sonra kullanabilirsiniz.

TRAMISU CREAM

150 GR krema %33
10 Gr kahve
S0 GR Glikoz
70 Gr invert seker
/0 gr tereyag
250 Gr Mascarpone
450 gr beyar cikolata

Krema, kahve , glikoz ve invert seker
ocaga alinir . Kaynadiktan sonra ocaktan
alinir ve mascarpone eklenir blender
vurulur . Ardindan cikolata ilave edilir ve
tekrar homojen olana kadar blender
vurulur . 18 dereceye distiigiinde

bir pralin elde edebilirsiniz . kullanihir.

Antep fisuq ile birlikte ocakta harmanlanir .
Biraz sogutulduktan sonra melanjorde 4
saat calistirihr. Bu asamada siv1 yag
ekleyebilirsiniz.

isterseniz recetedeki cerezi degistirip farkl
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Crangites

ROSE GANA.J LIME GANAJJ
S0 gr gilsuyu 300 Gr krema %35
40 gr tereyagi 50 Gr lereyagi
40 gr glikoz a 50 Gr bal
350 gr krema %35 \‘ & 500 Gr lime cikolata
SO0 g{“ fildisi ' olala 1 bag nane

Gil suyui'g caga alinir

Krema ve bal ocaga alinir . 85
ocaktan alinir , 60 dereceye
de icine lime cikolata ve
Klenir . Homojen kivam
blender vurulur. Ertesi
giin kullanabilirsiniz . Istege gore sivi
santi ile hafifletilebilir .

PORTAKALLI GANA.J

300 gr krema %35
25 gr tereyag
20 gr glikoz
« 200 gr portakall cikolata

¢ a

30 gr filtre kahve
200 gr bitter cikolata

Kahve , glikoz ve krema ocaga alinir . Krema ve glikoz ocaga alinir . 85
S5 derecede ocaktan alinir ve 60 derecede ocaktan alinir , 60 dereceye
dereceye diistiigiinde icine cikolata , dastigunde icine portakalli cikolata
tereyagi eklenir . Homojen kivam ve tereyagi eklenir . Homojen kivam
alana kadar blender vurulur. alana kadar blender vurulur . Ertesi
Ertesi giin kullanabilirsiniz . istege 1. giin kullanabilirsiniz . istege gore sivi
gore sivi santi ile hafifletilebilir . (-% santi ile hafifletilebilir .
N
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Crangttes

COCONUT GANAJ VANIL LA GANA.J
50 gr Hindistan cevizi toz 1 kg krema
20 gr Hindistan cevizi suyu  § 900 gr Beyaz Gikolata
Ya da (100 GR Hindistan cevizi piire)\ 75 gr Glikoz
150 gr krema \‘ 4'/ 3 adet cubuk vanilya

Krema , glikoz ve vanilya cubuklari
lir cikolata kaynatilir ve ocaktan alinir . Ustii
reclenir , delikler acilir ve 10
dakKika bekletilir . Ardindan icinden
cubuklari alinir . 60 dereceye
giinde cikolata ilave edilir ve
kivam alana kadar blender
r. Ertesi gin kullanilir .

Hindistan ce
glikoz ocaga a

HAZELNUT GANAJJ

30 gr glik Findik Pralin 700 gr (valrhona)
15 gr tereyagi - ¢ Beyaz cikolata 150 gr
250 gr bitter cikolata | = - Siitlii cikolata 150 gr

ince kirik findik 50 gr

Krema ve glikoz ocaga alinir . 85 derecede
ocaktan alinir , 60 dereceye diistiigiinde Cikolatalar eritilip diger malzemeler
icine cikolata ve tereyagi eklenir\. ile birlestirilir . 2 saat dinlendikten
Homojen kivam alana kadar blender sonra kullanabilirsiniz . Dilerseniz
vurulur . Ertesi giin kullanabilirsiniz ¢erez rini degistirip ganaji
istege gore sivi santi ile hafifletilebilir, | cesitlendirebilirsiniz .
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