Snéhuldacek

Zakladni kompozice

1 —Tegral Natur korpus
2 — Kfupava vrstva
3 - Karamelovd ndpln

4 - Mousse z bilé cokolddy BELCOLADE

5 - Dekorace

Ingredience Pracovni postup

1. Tegral Natur korpus

Vejce 175g V kotliku pomalu smichdme viechny suroviny do
hladké konzistence. Hmotu natdhneme v émm

Voda 110g tenké vrstvé stérkou na silikonovou podiozku nebo

Olej 150 g pecici papir a peceme.

Tegral Satin Natur 500 g O} Cca 15 min b @ Teplota: 160°C

2. Kiupava vrstva

Cryst-o-fil horky 150 g Opatrné rozpustime zvIdst Cryst-o-fil a Cokolddu a

X smichdme. Seminkovou posypovou smes jemné

BELCOLADE Selection 509 rozdrtime a vmichdme do &okolddového zékladu.

dark 55 % Smés namazeme na povrch korpusu. Korpus

Posypovd smés na Sviianskou rozdélime na 2 poloviny, Jednu polovinu polozime

cihlﬁp ) 50 g na druhou a celé nakrdjime na &tverce 4x4cm a
ddme stranou.

3. Karamelovd ndpln

Belcolade Selection Lait 35 160 Smichdme vodu s Deli Caramel a se solia

Cacao-Trace 9 vymichdme do jemné textury. S pomoci formy

- vytvarujeme cokolddové skordpky (polovina

Deli Caramel 300 g koule), které naplnime pripravenou karamelovou

Voda 24 g nfjplni. Nech.dme z’rghnouT v chladnicce a poté
vzdy 2 poloviny slepime.
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4. Mousse z bilé ¢okolady

Pracovni postup

Festipak 250 g V misce si pfipravime ¢okolddu s kakaovym
- mdslem. Festipak privedeme té&sné pod bod varu
Belcolade Pure Prime Pressed 20 g a nalijeme na ¢okolddu v misce. Michdme dokud
Cocoa Butter Cacao-Trace nebude smé&s hladkd a homogenni. Vyslehejte
Belcolade Selection Blanc 30 \thippgk d? jogvur.fové’konzisfence. Kdyz teplota
Cacao-Trace 410 g cokolddové smési dosdhne 32 °C pomalu a
postupné pfimichejte naslehany Whippak.
Whippak 350 g Pripraveny mousse nastfikejte cukrdiskym s&ickem
do cca 2/3 silikonové formy ve tvaru krychli. Viozte
cokolddovou kulicku do stfedu a korpusovou
vlozkou (Ctverce 4x4cm) opatrné zatlacte dovnitt.
Sokové zamrazte.
5. Dekorace
Belcolade Selection Noir 55 15g 7 cokolady BELCOLADE vytvoiime dekorace odi,
Cacao-Trace kloboucku a nosu a ddme stranou.
. Zmrzlé polotovary vyloupneme z formy a
Belcolade Selection Blanc 28 49 dozdobime do podoby sn&huldcka.

Cacao-Trace
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