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SCHILFERS & KRULLEN VAN MELKCHOCOLADE

Ingrediénten
100-150 g getempereerde melkehocolade (zie biz. 10)

Strijk met een gebogen paletmes de getem-
pereerde melkehocolade dun uit over cen vel
bakpapier van 40 x 30 cm. Strooi er als je wilt
wat fleur de sel over.

Laat de chocolade iets opstijven. Als je merkt dat
hij begint te stollen en niet meer aan je vinger
blijft plakken. rol je hiet papier over de breedte
op, maar niet te strak.

Doc er cen metalen ring of uitsteckvorm
omheen zodat de rol goed opgerold blijft.

T keuze)

Laat de chocolade cirea 30 minuten bij
kamertemperatuur uitharden (in de zomer op
een koele plek).

Rol de chocolade pas weer uit wanneer je
hilfers of krullen nodig hebt. Rol niet verder
uit dan nodig en trek het papier voorzichti los.
Laat het resterende deel opgerold en leg in de

Koelkast. De rol en de schilfers/rullen blijven

dan 1 maand goed.
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15 minuten

ROMIGE
CHOCOLADESAUS

Ingredienten
voor § personen

120 ¢ pure choeolade (6% cacao:
bijv. Caraibe van Valrhona)

120 ml (120 9) volle melk
50ml (50 g) vloeibare slagroom
16 gboter
10 g fijne kristalsuiker

Hak de chocolade op een snijplank fijn met
een groot mes.

Breng in een steelpan de melk met de
slagroom, boter en suiker aan de kook
Schenk dit mengsel in drie delen al roerend
over de gehakte chocolade,

Breng deze massa weer aan de kook inde
steelpan en kook eirea 10 seconden op
halfhoog vuur.

o

10 minuten

PURECHOCOLADESAUS
OP WATERBASIS

Dege hesnbijke daun 15 baod b maken
en heeft veel bmack.

Ingredienten
vaor 10 personen

250 g pure chocolade (0% cacao)
100 mi (100 g) water

Hak de chacolade fijn met een mes of in de
keukenmachine. Doe hem in een kom dic je
lichtjes verwarma hebt in de magnetron.

Breng het water in een steelpan tegen de kook
aan. Schenk het al Kloppend beetje bij beetje
over de chocolade tot deze een romige
consistentie heeft,

Bewaar de saus tot gebruik in de koelkast.

Je maakt van melkchocolade op dezelfde
wijze een romige saus door 200 gram
melkehocolade te gebruiken en het water
te vervangen door 200 ml (200 g) vloeibare
slagroom.



Hnonberciding.

40 minuten

PURECHOCOLADEREPEN
MET SINAASAPPEL

Ingrediénten
Yoor 4 repen

400 g pure chocolade ((B1% cacao), getempereerd (zie blz. 10}
140 g gekonfijte sinaasappelschil van goede kwaliteit

Speciale benodigdheden
polyearbonaat vormen voor & repen
wegwerpspuitzak

1. Vuldevormen met de ch n itzak waar je slechts
een heel Klein puntje van afknipt of gewoon een kleine lepel

2. Strijkde chocolade in de vormen gelijkmatig glad en tik met de vorm tegen het
werkblad. Dit maakt het oppervlak nog gladder en laat eventuele luchtbelletjes ontsnappen.
3. Verdeel de sinaasappelschil er gelijkmatig over, direct op de chocolade.

4. Laat de vormen bij kamertemperatuur staan, zodat de chocolade op natuurlijke wijze
kan uitharden (dus vooral niet koud).

5. Zet de chocolade daarna minstens | uur op een koele plek (of laat hem een nacht bij
kamertemperatuur staan).

6. Haal de repen los door de vormen simpelweg om te keren en cr een lichte tik ap te
geven. Laten de repen niet vanzelf los, zet de vormen dan 2-3 minuten in de vriezer: heel

soms is dit nodigals de te ij het temp het vormen van de

chacolade.
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25 minuten

35 minuten

MARMERCAKE MET HAZELNOOT

Ingredicnten
~oor | marmercake van 600 g

Cake 2ml 2g) rum Speciale benodigdheden
100 g zachte boter 25 g eacaopoeder (ongezoet) cakevorm van 20 em lang,
150 g fijne kristalsuiker 25 ml (25 g) volle melk (2) 8.cmhoog en8 cm breed
125 geleren Keukenthermometer
45ml (45 ) volle melk (1) Decoratic
170 g patentbloem voor 50 gsuiker
patisserie (T45) 100 g hazelnoten met bruin
2.5,g bakpoeder Vlies, geroos!
40ghazelnoatpasta Lmsp vanillepoeder
1msp zout abrikozenjam
CAKE DECORATIE

Verwarm de oven voor op 160 °C.

2. Klopdezachte boter en suiker meteen
elektrische mixer door elkaar. Voeg al kloppend
de eieren cenvoor een toe en giet de melk (1) erbij.

3. Zeef de bloem en het bakpoeder samen en
Klop ze door het vochtige mengsel.

4. Verdeel het beslag over twee kommen. Roer
de hazelnootpasta, het zout en de rum door het
beslaginde ene kom, en de cacao en melk (2) door
het beslag in de andere..

5. Bebater de cakevorm en bestuif hem met
bloem.

6. Schenk er cen beetje hazelnootbeslag in,
dan het chocoladebeslag en tot slot de restvan
het hazelnootbeslag. Vermeng de beslaglagen
o mil ijk, zodat de ji

behouden blijy

7. Bakde cake 35 minuten in de oven.

8. Kook de suiker en 30 ml water tot een siroop
van 118°C, doe de geroosterde hazelnoten en

de vanille erbij en roer. Verwarm tot de noten
goed bedekt zijn met cen licht gekaramelliseerd
suikerlaagie

9. Haal de gebakken cake it devorm en laat
afkoclen. Bestrijk hem met cen heel dun laagie
abrikozenjam, verwarm 1 minuut in de oven
zodat de jam Kleverig wordt en plak de gesuikerde
hazelnoten erop (gebruik hiervoor zo nodig wat
extra, verwarmde abrikozenjam).






Rusttiz
min. 6 uur voor het deeg.

CHOCOLADE-MILLEFEUILLE
MET PEER & HONING

Ingredienten
woor 8 personen

400 g Chocoladebladerdecg (zie biz. 20)
50 g poedersuiker

Peren in honing

100 g Coeur de Guansja (30% cacao} van Valrhona, gesmolten
50gstijfgeklopte slagroom

Speciale benodigdheden
fijne zcef
spuitzak met een glad spuitmondje van 12 mm




CHOCOLADEBLADERDEEG

1. Rol hetbladerdeeg it tot een plak van

4515 cm. Probeer regelmatig te werk te gaan: rol
het deeg eerst een stukje in de lengte uit, dan wat
inde breedte, en ga zo daor tatje de gewenste
afmetingen hebt. Het deeg kan wat elastisch
laat het in dat geval cen paar minuten op je
werkblad rusten, drapeer de lap dan over je
deegroller en wikkel hem af op de bakplaat.

2. Laat (weer) rusten. Snijd dan 3 vierkanten van
15x 15cm uit

3. Verwarmde oven voor op 180°C.

4. Bedek de deegvierkanten met een vel
bakpapier en leg er een bakplaat op

5. Schuif z¢ op deze manier in de oven en bak
7e 25-30 minuten.

6. Laat het gare bladerdeeg afkoelen.
7. Zetdeoven op 220 °C.
8. Bestuif het

PEREN IN HONING

10. Verwarm een kockenpan op laag vuur en laat
de boter en honinger zachtjes in smelten. Schil de
peren, snijd ze in kwarten, verwijder het klokhuis
enverwarm ze in het honingmengsel tot z¢ heel
zacht zijn. Laat ze uitdruipen op een rooster.

CHOCOLADECREME
11. Verwarm de banketbakkersroom lichtjes. Voeg
de gesmolten chocolade toe en Klop goed. Laat
volledig afkoelen en spatel dan voorzichtig de
stijfigeklopte slagroom erdoor met een siliconen
spatel.
12. Zet de chocoladecréme circa 20 minuten inde
Koelkast.

SAMENSTELLING & AFRONDING

13. Vul de spuitzak met chocoladecréme en spuit

met de

Ide vierkanten van

viaeen fijne zeef.
9. Schuif het deegnog 2-3 minuten in de aven
om het te laten karamelliseren. Laat afkoelen op
de bakplaat.

bladerdeeg.
14. Leg een volgend vierkant bladerdeeg op de
strepen voor een tweede etage.

15. Leg daarop de peren vrij strak tegen elkaar
aan, spuit er wat eréme open eindig met het
laatste bladerdeegvierkant. Druk goed aan.

16. Decoreer met poedersuiker en gebruik kleine
lepeltjes als sjabloon. Leg een halve peer in het
midden.

17. Laat de millefeuille voor het serveren

10 minuten rusten in de koelkast.
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CHOCOIADE-MILLEFEUILLE MET PEER & HONING



o

Bording.
30 minuten 10 minuten
CHOCOHOORNT]ES
Ingrediénten
voor 16 hoornijes van 35 g
100 gboter 3eidooiers spuitzak met cen glad
100 g poedersuiker Lei spuitmondje
Hogeiwitien, op 155
a spuitzak met een fijn,
50 ghloem 110 g pure chocolade (70% cacas) gekarteld spuitmondje
25 geacacporder (ongeaoet) 20 geacaomassa (callets van keukenthermometer
100% caca)
100 g stjfgeklopte slagroom
CHOCOLADEHOORNTJES SPUITBARE CHOCOLADEMOUSSE

1. Verwarmde oven voor op 200°C,

2. Klopde boter luchtig met een garde in
een rvs-mengkom op een pan water dat tegen
de kook aan is (au bain-maric) of heel zachtjes
in een steelpan op zeer laagvuur, zonder dat
de boter smelt.

3. Voeg de poedersuiker, eiwitten, bloem
en cacao toe, Klop met een garde.

4. Spuit met het gladde spuitmondje
15 spiraalvormige schijfjes van 5 cm in
doorsnec opeen beboterde bakplaat.

5. Bakdeschijfies circa 10 minuten, steck er
hartvormen uit zodra ze wit de oven komen en
rol de harten op om hoorntjes te vormen.

30

6. Klap met de staande mixer de dooiers,
hetei en de suiker tot een lichte en luchtige
massa.

7. Meng de boter, chocolade en cacaomassa
in een kom op een pan water dat tegen de
kook aan s (au bain-marie) tot het mengsel
ongeveer 35 9C is, Schenk dit mengsel bij de
dooiermassa. Meng voorziehtig met een
siliconen spatel, voeg de stijfgeklopte
slagroom toe en spatel deze erdoor.

8. Laat even staan tot de mousse afgekoeld is
enwat steviger wordt.

SAMENSTELLEN

9. Spuit de afgekoelde chocolademousse met
het gekartelde spuitmondje in de opgerolde
hoorntjes. Laat opstijven in de koclkast voor je
2e serveert.






	9789048323227_2
	9789048323227_3
	9789048323227_4
	9789048323227_5
	9789048323227_6
	9789048323227_7
	9789048323227_8
	9789048323227_9
	9789048323227_10
	9789048323227_11
	9789048323227_12
	9789048323227_13

