BELCOLADE
BOUCHEE PECAN

obtiznost ‘Q Q @

SLOZENI

46 porci, 40g jednotlivé
Modelovani/Liti
Pekanové pralinky
Pfipravené pralinky
Slany karamel

Solena kiehka klrka
Cernobarevny sprej
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INGREDIENCE
LLiti

Vytvoril Jeffrey De Weyer
Vychutnejte si unikatni bouchée, harmonicka smés s vynikajici

0 texturou a chutovym profilem spojenym v jediném soustu. Pomoci
Cokolady Belcolade Origins Noir Philippines 68% Cacao-Trace jsme

vytvofili jedine¢ny lahodny chutovy zazitek.

PRIPRAVA

Kompozice

Belcolade Origins Noir Philippines Qs
68% Cacao-Trace

2. Pekanové pralinky

Temperujte Belcolade Origins Noir Philippines 68% Cacao-Trace a velmi tence
vytvarujte do poZadovaného tvaru.
Nechte ji vykrystalizovat.

Kompozice

Pekanové ofechy 250g
Cukr 250g
Voda 60g
Sal 3g

3.Pfipravené pralinky

Belcolade Origins Noir Philippines 135g
68% Cacao-Trace

Belcolade Pure Prime Pressed 20g
Cocoa Butter Cacao-Trace
Pekanové pralinky 500g

Smichejte cukr a vodu, varte do dosazeni 118°C. Nasledné pridejte pekanové ofechy a
nechte zkaramelizovat.

Pridejte sal.

Karamelovou smés nalijte na silikonovy plat a nechte vychladnout. Rozmixujte abyste
ziskali hladkou pralinku.

Kompozice

Zahfejte (rozpustte) pekanovou pralinku, Belcolade Origins Noir Philippines 68% Cacao-
Trace a Belcolade Pure Prime Lisované kakaové maslo Cacao-Trace spole¢né na 40-45°C.
Vse temperujte na 26°C.

Naplrite formicky Belcolade a dejte chladit maximalné 10 minut na 4°C.

Nechte krystalizovat pfi 16°C po dobu 1-2 hodin s relativni vlhkosti nizsi nez 60%.

Objevte vice receptll na:

www.belcolade.com

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE



BELCOLADE
BOUCHEE PECAN

Kompozice

4. Slany karamel

e  Zcukru a glukézy vytvorte karamel.

g:]uk;éza iégi e Zahrejte smetanu a maslo, nasledné postupné pridavejte do karamelu.
e Osolte a nechte vychladnout.
Smetana 35 % 240g ¢ Napliite vyformované &okolady karamelovou naplni.
Maslo 100g
Sl 5g
5.Solena kiehka kiira Kompozice
Liskoofiskovy prasek 100g e Smichejte vSechny ingredience, abyste ziskali piskovou texturu.
Pedena ¢ekanka 20g e Rozvélejte mezi dvéma papiry na tloustku 2-3 mm.
Mouka 150¢g . NafréjeJ}e kolecka o prﬁmérl'J 4 cm.
Hnédy cukr 120g e Pecte pfi 170 °C zhruba 8 minut.
Maslo 130¢g
Sl 2g
Zloutek 20g
Prasek na peceni 4g
6. Cerna barva ve spreji Kompozice
Belcolade Pure Prime Pressed 100g e Rozpustte lisované kakaové maslo Belcolade Pure Prime Cacao-Trace a smichejte s ¢ernou
Cocoa Butter Cacao-Trace barvou.
Cerna barva rozpustna v tuku 10g e Temperujte do 30°C a nastrikejte na bouchée pfi teploté 15°C pro vytvoreni hladkého a
(prasek) jemného sametového efektu.

Objevte vice receptll na:

www.belcolade.com

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE



