Hasselnot

En riktig lyxig notig pralin med choklad, hasselnotter och mandel i olika texturer
Receptet ger ca 64 praliner a 13 gram

Choklad till temperering
400g Kayambé 45%
(couverture mjolkchoklad)
Ref. 20450

Temperera chokladen enligt
foljande temperaturer.
Smalt chokladen till 45°C.
Kyl till 27°C.

Varm till 30-31°C

Pralinéganache

160 g 400g Kayambé 45%
(couverture mjolkchoklad)
Ref. 20450

100 g Gradde

16 g Invertsocker/Glykos
48 g Gros Grains Praliné
(grovkornig mandel- och
hasselnotspraliné)

Ref. 21055

% st vaniljstang

1 nypa salt

Smalt mjolkchokladen
tillsammans med
jordnotspraliné till

45°C. Koka upp gradde,
invertsocker och den
urskrapade vaniljstangen. Sila
graddkoket genom en
finmaskig sil. Skapa en
emulsion genom att tillsatta
den varma gradden i tre
omgangar 6ver den smilta
chokladen. Kér sedan
ganachen i en kanmixer for att
avsluta din emulsion. Smaka av
med havssalt. Lat sedan
ganachen svalna till 30°C innan
du fyller upp dina pralinskal.

Smorkola

50 g smor

50 g ljus sirap

25 g glykos

75 g vispgradde

50 g socker

1 st vaniljstang

25 g ljust muscovadosocker
1 nypa havssalt

Borja med att smalta smoret i
en kastrull. Skara och skrapa ur
vaniljstangen och tillsatt
darefter dem 6vriga
ingredienserna. Koka kolan till
115°C r6r om da och da. Kyl
kastrullen hastigt i ett
vattenbad for att avsluta
kokprocessen. Lat darefter
kolan svalna i rumstemperatur
till 30°C. Hall uppien
spritspase och fyll darefter
dina pralinskal.

Hasselnotscrunch

1/2 dl hasselnotter

1/2 dl mandel

1 dl Croustilline
(vaffelflarn) Ref. 21007
0,5 dlI riven kokos

15 g ljus sirap

40 g smor

Smalt smor och sirap i en
kastrull och tillsatt 6vriga
ingredienser. Fortsatt att varm
under omroérning tills
blandningen borjar

fa en rostad gyllenbrun ton.
Hall upp blandningen pa et
silikonmatta och svalna. Mixa
darefter crunchet grovt i en
matberedare.





