l‘






DOOR DE TROTSE GROEP

H E T CALLEBAUT CHEFS

ATELIERV’*N

CHOCLATIE
2

CALLEBAUT

BELGIUM 1911

Met bijdragen van
Davide Comaschi
Philippe Vancayseele
Clare England
Beverley Dunkley
Mark Tilling
Ciro Fraddano
Ryan Stevenson

Lannoo



www.lannoo.com

Registreer u op onze website en we sturen

u regelmatig een nieuwsbrief met informatie
over nieuwe boeken en met interessante,
exclusieve aanbiedingen.

Fotografie
Heikki Verdurme
Kéven Poisson
Matt Madden

Vormgeving
Armée de Verre Bookdesign

Vertaling
Textcase

Als u opmerkingen of vragen hebt,
dan kunt u contact opnemen

met onze redactie:
redactielifestyle@lannoo.com.

© Callebaut &

Uitgeverij Lannoo nv, Tielt, 2022
D/2022/45/445 — NUR 440
ISBN 9789401488624

Alle rechten voorbehouden. Niets uit deze uitgave
‘mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een

-..geautomatiseerd gegevensbestand en/of openbaar

gemaakt in enige vorm of op enige wijze, hetzij
elektronisch, mechanisch of op enige andere manier
zonder voorafgaande schriftelijke toestemming
van de uvitgever. .

kort
houdbaar

KH

1-2 WEKEN

INHOUD

De recepten zijn ingedeeld op houdbaarheid

(korte, middellange, lange), product (bonbons,

truffels, repen...) en chocoladesoort (donker,

melk, wit, gold, ruby).
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Crunchies

65 811 florentines met kers & amandel

66 811 crunchies met abrikoos

67 70-30-38 crunchies met honing & amandel
68 60-40-38 lekkernijen met hazelnoot & munt

69 823 crunchies met boter
70 Gold rocher met pistachenoot
71 Gold tartine russe
72 Ruby crunchies met pistachenoot
Pastilles
73 60-40-38 pastilles met munt
74 POWER 80 pastilles met dadel & cranberry
75 826 pastilles met aardbei
76 W2 pastilles met griottines
77 Ruby pastilles met bosbes
Smeerpasta’s
78 811 smeerpasta met sinaasappel
& cashewnoot
79 811smeerpasta
80 POWER 41smeerpasta met hazelnoot & vijg
81 W2 smeerpasta
82 Gold smeerpasta met pecannoot

83

Ruby smeerpasta met kers

IJsbereidingen

84
85
86
87
88
89

811 chocoladegelato
70-30-38 chocoladesorbet
POWER 41 chocoladegelato
Velvet chocoladegelato
Gold gelato met karamel
Ruby stracciatellagelato

11

23
24
28
31

591

168
171
172
175
176
179
180
182

184

189
190
192

195
196

201
203
204

206
209
210
213
214
216



MIDDELLANGE HOUDBAARHEID

middellang
houdbaar

M H Bonbons
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TOT 6 MAANDEN

LANGE HOUDBAARHEID
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RECEPTEN

Een goed punt! Wijzelf hebben ons dat ook
afgevraagd. Er zijn al heel wat vitstekende,
inspirerende chocoladeboeken in omloop in
de karakteristieke stijl en het denkpatroon
van een chef. Toch voelden wij de noodzaak
om dit boek te schrijven. Het waarom kan
worden gevat in één enkele zin, die we
graag willen ontlenen aan Magritte, een
van de bekendste surrealisten uit Belgié:
‘Ceci n'est pas un livre recettes’. Vrij vertaald:
dit is geen receptenboek.

Dit boek is veel meer dan dat. Het is
een systeem dat ambachtslieden overal
ter wereld kan helpen om weloverwogen
zakelijke beslissingen te nemen over hun
assortiment en hun productlijn. Laat ons dit
verder uvitleggen.

In de loop van onze werkzame jaren bij de
Chocolate Academy kregen wij veel vragen
van ambachtslieden over de houdbaarheid
van hun lekkernijen. De vragen varieerden
van 'Hoe kan ik de houdbaarheid van mijn
producten verlengen zonder de smaak en
textuur van mijn recepten aan te tasten?’
tot 'Hoelang is de houdbaarheid van
ambachtelijke bonbons? Is dat zes weken?
Drie maanden?’

Het antwoord op die vragen is niet zo
simpel als het lijkt. Om een van onze collega's
bij de Chocolate Academy te citeren:

Je besluit niet hoelang je recept houdbaaris
als het klaar is, maar je begint ermee.

Wat hij bedoelde is dat je een aantal
vragen moet beantwoorden véérdat je jouw
recepten creéert. En dit zijn zakelijke vragen.

WAAROM WEER EEN
BOEK MET * "'iHOCOLADE-

Welke soort chocoladeproducten wil
je jouw klanten aanbieden?

Wil je ze verwennen door ze een zo vers
mogelijke smaakervaring te bezorgen? Of zijn
je producten bestemd voor de export en wil je
dat de bonbons als ze bij de klant aankomen
nog steeds geweldig smaken? Bijvoorbeeld,
sommige chocolatiers krijgen de kans om hun
producten naar het buitenland te exporteren.
Afhankelijk van de tijd van verscheping en
overslag op verkooppunten in het buitenland,
kun je een totaal ander product overwegen
dat nog steeds geweldig smaakt wanneer
het viteindelijk de smaakpapillen van de klant
bereikt.

Wat is de voorraadrotatie van je
producten?

Ben je snel vitverkocht? Worden jouw
producten bijvoorbeeld allemaal verkocht
binnen één week na productie? Of zijn daar
meer weken voor nodig? Het antwoord op
deze vraag kan sterk worden beinvioed
door de wijze van promotie, het aantal
verkooppunten dat je hebt, enzovoorts.

Hoe groot is je productieproces?
Richt je je op kleine hoeveelheden die zo vers
mogelijk zijn (en binnen een week verkocht
moeten worden)? Of wil je op een zo efficiént
mogelijke manier grotere hoeveelheden
produceren en die in perfecte conditie
bewaren om in de loop van drie, vier tot acht
weken te verkopen?

WAAROM WEER EEN BOEK MET CHOCOLADERECEPTEN? 11
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Deze vragen vormen het vitgangspunt van
dit receptenboek. Daarom hebben we de

recepten gerangschikt volgens houdbaarheid:

(&)

Recepten met een

korte houdbaarheid

Dit betreft producten die zo vers mogelijk
zijn, met een korte opsomming van
ingrediénten die niet lang bewaard kunnen
worden. Om je klanten blij te maken en hun
de ultieme verse smaakervaring te bieden,
moeten zij binnen één tot twee weken
verkocht en gegeten worden.

Recepten met een

middellange houdbaarheid

Deze recepten vereisen al meer aandacht
bij de selectie van ingrediénten en de manier
waarop je ze verwerkt. Het uitbalanceren
van verschillende soorten suiker (zoals
glucose, invertsuiker, etc.) om onder meer
de wateractiviteit te verminderen, helpt om
de houdbaarheid tot zes of acht weken te
verlengen.

Recepten met een

lange houdbaarheid

Hoe langer de houdbaarheidstermijn, hoe
meer je overwogen beslissingen moet nemen
over de ingrediénten die je in je recept gaat
gebruiken. Het doel is om de wateractiviteit
(AW-waarde) onder 0,60 te houden zodat
alle microbiéle groei wordt belemmerd.

Door een dergelijke lage wateractiviteit valt
de noodzaak weg om conserveermiddelen

te gebruiken. Daarbij komt het voordeel

van een langere houdbaarheid tot twaalf
maanden, indien bewaard bij een gemiddelde
kamertemperatuur.

Met dit receptenboek kun je

meteen aan de slag om geweldige
chocoladeproducten te maken die voldoen
aan jouw houdbaarheidsbehoefte. Voor
een volledige portfolio hebben wij recepten
toegevoegd, van bonbons tot snackrepen
en chocoladepasta's. We hebben zelfs
seizoensproducten zoals op gelato
gebaseerde bonbons opgenomen, om het
zomerse ‘laagseizoen’ te overbruggen.

De recepten bevatten ook een diversiteit
aan ingrediénten: van fruit, nootpasta's en
karamel tot meer gevoelige bestanddelen
zoals verse room en boter.

WIJ WENSEN JE

EEN HEERLIJKE,
INTENSE, BEZIELDE
ERVARING TOE MET
HET WAARMAKEN
VAN JE CHOCOLADE-
DROMEN EN HET
OPBOUWEN VAN

EEN SUCCESVOL
BEDRIJF.









HET KRAKEN
VAN DE CODE

VAN DE
CALLEBAUT
NAMEN
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DEELT

DE BASIS VAN DE
RECEPTENCODE

Al tientallen jaren gebruiken chocolatiers overal ter wereld
de klassieke Callebaut chocoladerecepten, waaronder 811,
821, W2 en nog veel meer. Een receptencode laat letterlijk
de formule zien van de ingrediénten in de chocolade en de
manier waarop ze moeten worden verwerkt: het bepalen
van de cacaomelange, het mengen, verfijnen, concheren, etc.
Door deze recepten zodanig te formuleren en te bepalen,
heeft Callebaut door de jaren heen een consistente smaak
gecreéerd in zijn diverse soorten chocolade. Als je ooit de
kans had om die te proeven en ermee te werken, dan heb je
waarschijnlijk jouw favoriete chocolades gevonden. Welnu,
er is een verhaal en een betekenis voor elk van hen. Dit is het
moment om de code te onthullen!
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VOOR DE DRIECIJFERIGE RECEPTEN

Het eerste cijfer
refereert aan het
TYPE PRODUCT

8

couverturechocolade
(met een inhoud van minimaal
32% cacaoboter)

6

chocolade met een lichtere
kleur en een karakteristieke
karamelsmaak

DOE DE TEST: KUN JIJ DE CODE

Recept nr. 805
Het juiste antwoord: een donkere
couverturechocolade.
Dit was het zesde recept dat ooit
door Callebaut werd gemaakt.

811

Het tweede cijfer
refereert aan de
SOORT CHOCOLADE

(e}
EN ONEVEN NUMMERS
donkere chocolade

EVEN NUMMERS
melkchocolade

Recept nr. 823

Het juiste antwoord:

een couverture melkchocolade.

Dit was het vierde receptin de
geschiedenis van Callebaut.

DE BASIS VAN DE RECEPTENCODE

Het derde cijfer refereert

aan DE HISTORISCHE

VOLGORDE van creatie
van de recepten

Elk recept in de geschiedenis
van Callebaut heeft een
opeenvolgend receptnummer
gekregen, te beginnen met o.
Het allereerste recept van
donkere couverturechocolade
kreeg de naam 800. De
daaropvolgende recepten
werden 801, 802... en jaren later
de beroemde 811.

KRAKEN?

Recept nr. 665
Het juiste antwoord: een
lichte melkchocolade met een
karakteristieke karamelsmaak.

Als je kijkt naar het laatste nummer

(vijf): dit recept was de zesde in zijn

soort en werd enkele tientallen jaren
geleden gecreéerd.

31



ZESCIJFERIGE RECEPTEN
ALLE INGREDIENTVERHOUDINGEN
IN EEN OOGOPSLAG

70-30-42

Het eerste nummer refereert Het tweede nummer Het derde nummer refereert
aan het MINIMALE VASTE refereert aan het aan het GEHALTE VAN DE
CACAOBESTANDDEEL SUIKERGEHALTE CACAOBOTER
70 30 42
refereert aan betekent in dit recept 30% betekent 42% cacaoboter.
minimaal 70,5% vaste toegevoegde suiker. Het geeft Dit is belangrijk aangezien het
cacaobestanddelen in dit aan hoe zoet de smaakis. percentage cacaoboter (vet in het
recept. Dit is een indicatie van In dit geval gematigd zoet, rijk algemeen) de vloeibaarheid van de
de intensiteit: in dit geval een aan cacao. chocolade beinvioedt. Hoe hoger
intense cacaosmaak. het vetgehalte, hoe vloeibaarder

de chocolade.

DOE DE TEST: KUN JIJ DE CODE KRAKEN?

Recept nr. 60-40-38 Recept nr. 70-30-44 POWER 80
Het juiste antwoord: een donkere Het juiste antwoord: een donkere Aha! Een bijzondere naam.
couverturechocolade met ten minste  couverturechocolade met ten minste Deze naam werd gecreéerd om de
60% vaste cacaobestanddelen, 70% vaste cacaobestanddelen, hoge intensiteit en krachtige smaak
40% suiker en 38% cacaoboter. 30% suiker en 4£4% cacaoboter. van deze chocolade uit te drukken.

In de productcode zie je staan
80-20-44: ten minste 80% vaste
cacaobestanddelen, 20% suiker en
44% cacaoboter.



DE W-REEKS
VOOR ONZE WITTE
CHOCOLADES

W2

De eerste letter refereert aan het Het cijfer refereert aan
TYPE PRODUCT DE HISTORISCHE VOLGORDE
van creatie van de recepten

W 2
refereert altijd aan witte al onze recepten voor witte
couverturechocolade. chocolade hebben ook een

receptennummer, te beginnen
met 0. Dus W2 is ons derde recept
voor witte chocolade.

DOE DE TEST: KUN JIJ DE CODE KRAKEN?

Recept nr. W8 Velvet
Het juiste antwoord: Aha! Een uitzondering:
een witte couverturechocolade deze naam werd gecreéerd om
en de negende die ooit het minder zoete, fluwelige en
door Callebaut is gecreéerd romige karakter van de chocolade
(te beginnen bij 0). tot vitdrukking te brengen. In

de productcode zie je W11 staan,
hetgeen verwijst naar de twaalfde
witte couverturechocolade die door
Callebaut is gemaakt.

DE BASIS VAN DE RECEPTENCODE
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DEEL 2

INDICATIE VAN
VLOEIBAARHEID

VOOR TWEE- EN DRIECIJFERIGE RECEPTEN

De meeste couverturechocolades van
Callebaut zijn verkrijgbaar in verschillende
mate van viloeibaarheid. Als je bijvoorbeeld
een 2811 zou smelten en temperen en die
vergelijkt met een L811, dan zul je merken dat
2811 veel vloeibaarder is en L811 een 'dikkere’
chocolade lijkt, hoewel ze allebei hetzelfde
smaken.

Deze eigenschappen hebben te maken
met de reologie van de chocolade, een van
de expertises van Callebaut. Door middel
van reologie wordt de vloeibaarheid van een
soort chocolade vastgesteld en bepaald
waarvoor het gebruikt kan worden. Een van
de grondaspecten van reologie is dat dit
beinvloed kan worden door het toevoegen
van cacaoboter. Bijvoorbeeld, als je aan een
recept 2% of 3% extra cacaoboter toevoegt,
dan maakt dit de chocolade vloeibaarder. En
dat bepaalt weer hoe je de chocolade gaat
gebruiken.

Als voorbeeld:

» Het meer viloeibare 2811 is perfect voor het
omhullen en mouleren van bonbons met
een flinterdunne deklaag chocolade die een
heel harde, knapperige schil vormt.

» Het dikkere L811is een uitstekende
chocolade voor het maken van ganaches,
mousses etc. Doordat het minder vloeibaar
is, is het niet erg geschikt voor het fijne
werk. Maar de smaak ervan is fantastisch
om mee te mixen en basisbereidingen
smaak te geven.

In de namenreeks van alle Callebaut
chocolades is de vloeibaarheidsindicatie in

de receptencode opgenomen. Je zult merken
dat er verschillende 811 couverturechocolades
zijn: van L811 tot 7811. De letter of het cijfer
vooér het receptennummer geeft precies aan
of de chocolade meer of minder vloeibaar is.



Hoe werkt dat?
In onderstaande tabel hebben we gemarkeerd

hoe de vloeibaarheidscode eigenlijk werkt.

*811 Basisrecept met
basisvloeibaarheid

L811 c811 *811

-8,4% -3,5% -28% -21% -14% -0,7% 0 +0,7%
L E D C B A 1
¢ 'Y} Y Y}

2811
+1,4% +2,1% +2,8%
2 3 4

(Y YY)

<

LAGERE VLOEIBAARHEID =

CHOCOLADE MET EEN LAGERE VLOEIBAARHEID
Aangegeven met een letter véoér de receptencode.

Elke opeenvolgende letter in het alfabet betekent

0,7% minder cacaoboter (of vet).

7811

+3,5% +4,2% +4,9%

YYYY]

» HOGERE VLOEIBAARHEID

CHOCOLADE MET EEN HOGERE
VLOEIBAARHEID Aangegeven met een cijfer
voor de receptencode. Elk opeenvolgend nummer
betekent 0,7% meer cacaoboter (of vet).

DOE DE TEST: KUN JIJ DE CODE KRAKEN?

C811 L811 CW2
betekent: betekent: betekent:
+2,1% minder +8,4% minder +2,1% minder
cacaoboter danin cacaoboter dan vet (cacaoboter
het 811 recept, in het 811 recept, + melkvet) dan
dus een minder dus een heel in het W2 recept,

vloeibare dikke chocolade. dus een minder
chocolade. vloeibare
chocolade.

2811
betekent:
+1,4% meer
cacaoboter dan
in het 811 recept,
dus een chocolade
met een hogere
vloeibaarheid.

INDICATIE VAN VLOEIBAARHEID

7811
betekent:
*4,9% meer
cacaoboter dan
in het 811 recept,
dus een chocolade
met een zeer hoge
vloeibaarheid.
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VOOR ZESCIJFERIGE RECEPTEN

Bij recepten met zes cijfers kun je het
percentage cacaoboter direct afleiden: de
laatste twee cijfers geven de hoeveelheid
cacaoboter aan en laten je de vioeibaarheid

70-30-38

38 refereert aan het percentage cacaoboter,

Een paar voorbeelden:

in dit geval 38%. Dit komt overeen met een
lagere vloeibaarheid van ¢ 6. Dit betekent
dat deze chocolade perfectis voor het
mengen en op smaak brengen van ganaches,
mousses, crémeux, etc. Het is minder
geschikt voor fijn werk zoals het omhullen
met een dunne laag en het mouleren.

-30-44

Deze 70% chocolade heeft een inhoud van
44% cacaoboter, hetgeen overeenkomt met
een hoge vloeibaarheid van ¢ é6é. Daarom
is deze chocolade uitstekend voor fijn werk
zodls het omhullen met een dunne laag en
het mouleren.



WANNEER MOET JE
WELKE CHOCOLADE
GEBRUIKEN?

GIDS VOOR HET VLOEIBAARHEIDSSYSTEEM VAN CALLEBAUT

We hebben nu de codes en de vloeibaarheid van de chocolade uvitgelegd,
maar maak je niet te veel zorgen over het inzicht in de codes. Callebaut
maakt het gemakkelijk voor je om de juiste chocolade te gebruiken. Het
receptennummer en het vaste cacaobestanddeel wijzen je de weg naar jouw
favoriete chocoladesmaak. Bovendien staat op elk pak heel eenvoudig de
vloeibaarheidsindicatie als leidraad voor de toepassing ervan.

¢

Chocolade met
een heel lage
vloeibaarheid, te
gebruiken bij het
bakken. Deze
soorten chocolade
bevatten heel
weinig cacaoboter
of vet. Daardoor
branden ze niet
aan als ze worden
blootgesteld aan

oventemperaturen.

'Y

Chocolade met een
lage vloeibaarheid,
prima voor
mengsels en het

op smaak brengen.
Deze soorten
chocolade zijn
vitermate geschikt
om een heerlijke
chocoladesmaak te
geven aan ganaches,
mousses, créemes

en dergelijke. Ze
zijn niet geschikt
voor het fijnere
werk zoals een dun
laagje aanbrengen
of het mouleren van
bonbons. Je kunt ze
echter wel gebruiken
voor het gieten van
grote, holle figuren:
dit kan danin één
keer in plaats van
twee tot vier keer
een laag aanbrengen
zoals je moet doen
met een chocolade
met een hogere
vloeibaarheid.

'YYs

Chocolade met

een veelzijdige
vloeibaarheid. Met
deze chocolades kun
je heel wat chocolade
kunstwerkjes in je
lab uvitdokteren!
Gemiddeld hebben
deze chocolades een
vetgehalte van zo'n
35% vet waardoor
ze geschikt zijn voor
smaaktoevoeging,
mouleren en
ombhullen. Om

het perfecte eind-
resultaat te krijgen
waarbij verfijning of
een intensere smaak
wordt vereist, raden
wij onze andere
chocolades met extra
vloeibaarheid aan

in plaats van dat je
zelf de vloeibaarheid
aanpast (door
bijvoorbeeld
cacaoboter toe te
voegen).

WANNEER MOET JE WELKE CHOCOLADE GEBRUIKEN?

YYY)

Chocolade met een
hoge vloeibaarheid,
de beste keuze

voor een dun laagje
bij het omhullen

en mouleren.
Chocolades met
een vloeibaarheid
van vier druppels
zijn vooral perfect
voor bonbons, kleine
repen of tabletten
die je een glanzend,
knapperig laagje wilt
geven!

(Y YY)

Chocolade met

een zeer hoge
vloeibaarheid, ideaal
voor drageren en
sprayen. Deze
chocolades hebben
een zeer hoog
vetgehalte dat ze
enorm vloeibaar
maakt. Dankzij

hun zeer hoge
vloeibaarheid kun
je bijvoorbeeld
vermijden dat de
vullingenin de
drageermachine

te snel aan elkaar
gaat kleven. Ze
zorgen ook voor een
mooi, hoogglanzend
eindresultaat. Als ze
worden gebruiktin
een los spraypistool
of eentje dat
onderdeel is van
een automatische
drageermachine,
dan zorgen deze
chocolades ervoor
dat de spuitstukken
niet verstopt raken.
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RECEPT1

S811BONBON MET
MANDARIJN

B 4
Py A




kort

houdbaar BEWAARBIJ
KH 14-16°c
572-60,8°F

1-2 WEKEN

Door DAVIDE COMASCHI

RH
70-754

Callebaut 2811

2 g mandarijngelei

4 g 811-ganache

Voor 100 BONBONS

MANDARIJNGELEI

Ingrediénten
60,5 g mandarijnpuree
15,2 g glucosesiroop DE 60
15,2 g invertsuiker
9,1 g gelatine (1:5 gelatinepoeder
met 200 bloom + water)

100,0 g Totaalgewicht recept

Voorbereiding

Verwarm de puree, de glucosesiroop en de invertsuiker tot 35 °C.

Voeg de gelatine toe.
Meng goed door elkaar en laat de gelei 12 uur opstijven
vooér gebruik.

811-GANACHE

Ingrediénten
223,2 g volle melk (3,25% vet)
26,8 g invertsuiker
26,8 g glucosesiroop DE 60
223,2 g Callebaut C811 66 donkere chocolade
(53,1% cacao)

500,0 g Totaalgewicht recept

Voorbereiding
Breng de melk met de invertsuiker en de glucosesiroop
aan de kook.
Giet de melk over de chocolade. Emulgeer het mengsel
minstens 2 minuten.
Doe in een spuitzak en bewaar tot gebruik.

BRENG ALLES SAMEN

Spuit één kant van elke vorm met getempereerde
oranje cacaoboter op 29 °C. Laat uitharden.

Bedek de mallen met een laagje getempereerde 2811 664646
donkere chocolade. Laat uitharden.

Vul de vormen met een laagje mandarijngelei, gevolgd door
de 811-ganache op 26 °C. Laat 12 vur uitharden.

Zodra de bonbons zijn uvitgehard, sluit de vormen met
getempereerde 2811 6466 donkere chocolade.

Laat uvitharden alvorens ze uit de vorm te halen.

KORT HOUDBAAR
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kort
houdbaar

KH

1-2 WEKEN

14-16°C

572-60,8°F

RH
70-754

Callebaut 2811

8 g ganache van kurkuma latte

Door CLARE ENGLAND Voor 96 BONBONS

GANACHE VAN KURKUMA LATTE

Ingrediénten

273,09
273,09

559

829

2,79

2,79

2,79

27.39

204,99

800,09

haverroom

kokosroom

kurkumapoeder

kaneelpoeder

kardemompoeder

gemberpoeder

vanillestokje

kokosmelkpoeder

Callebaut Single Origin Sao Thomé
donkere chocolade (70% cacao)

Totaalgewicht recept

Voorbereiding

Verwarm de haverroom, de kokosroom en de specerijen
in een pan. Breng langzaam aan de kook. Haal van het vuur,
bedek de pan met huishoudfolie en laat het roommmengsel
10-15 minuten infuseren. Zeef de room in een schone kom.

Roer de kokosmelkpoeder erdoorheen.

Giet de warme vloeistof over de chocolade en emulgeer.

BRENG ALLES SAMEN

42

Decoreer de mallen door geelgekleurde getempereerde
cacaoboter in de malvormen te spatten. Laat 10 minuten
uitharden op kamertemperatuur. Meng Creative Gold & Copper
Metallic Powder (Mona Lisa) met alcohol. Dep de metaalkleur
lichtjes op de vormen met een natuurspons. Laat het poeder
30 minuten drogen op kamertemperatuur (de alcohol verdampt
waardoor alleen de poeder achterblijft).

Bedek de vormen met een laagje getempereerde 2811 6664
donkere chocolade.

Laat 1 uur uvitharden op kamertemperatuur.

Spuit ongeveer 8 g van de ganache van kurkuma latte
in elke holte.

Laat 1-2 uur vitharden op 12 °C.

Sluit de vormen met de getempereerde 2811 4666
donkere chocolade.

Laat 1-2 uur vitharden op 12 °C alvorens ze uit de mal te halen.

KORT HOUDBAAR



RECEPT 2 )
SAO THOME BONBON
MET KURKUMA LATTE




RECEPT 3
70-30-38 BONBON MET
EXOTISCHE VRUCHTEN




Door DAVIDE COMASCHI

kort
houdbaar

KH

1-2 WEKEN

14-16°C

572-60,8°F

RH
70-754

Callebaut 70-30-44
2 g exotische vruchtengelei

4 g 70-30-38-ganache

Voor 100 BONBONS

EXOTISCHE VRUCHTENGELEI

Ingrediénten

41,79

2509

16,79

839

839

100,09

passievruchtenpuree
mangopuree

kokospuree

suiker

gelatine (1:5 gelatinepoeder
met 200 bloom + water)

Totaalgewicht recept

Voorbereiding
Verwarm de purees en de suiker tot 35 °C.
Voeg de gelatine toe.
Meng goed door elkaar en laat de gelei 12 uur opstijven
vooér gebruik.

70-30-38-GANACHE

Ingrediénten

229,49

3219

32,19

206,49

500,09

volle melk (3,25% vet)

glucosesiroop DE 60

invertsuiker

Callebaut 70-30-38 66 donkere chocolade
(70,5% cacao)

Totaalgewicht recept

Voorbereiding
Breng de melk met de invertsuiker en de glucosesiroop
aan de kook.
Giet de melk over de chocolade. Emulgeer het mengsel
minstens 2 minuten.
Doe in een spuitzak en bewaar tot later gebruik.

BRENG ALLES SAMEN

Spuit één kant van elke vorm in met gele getempereerde
cacaoboter op 29 °C.

Laat uvitharden.

Bedek de mallen met een laagje getempereerde 70-30-44 66646
donkere chocolade.

Laat uvitharden.

Vul de vormen met een laagje exotische vruchtengelei,
gevolgd door de 70-30-38-ganache op 26 °C.

Laat 12 vur uitharden.

Zodra de bonbons zijn uvitgehard, sluit de vormen met
getempereerde 70-30-44 6666 donkere chocolade.

Laat vitharden alvorens ze uit de mal te halen.

KORT HOUDBAAR





