Ganache

Sktadniki na 1 litr:

POLEWA CZEKOLADOWA

66% KAKAO

SMIETANKA
Sktadniki
1 Czekolada

2 Smietanka
o temp. 85°C

3
4

750G

580 mL

Masa Czynnos¢

Wiozy¢
do pojemnika
froide

7509

580 ml Wila¢

Wygtadzi¢ w
razie potrzeby

Przela¢ do formy

PORADY SZEFA KUCHNI
Czym wiecej w czekoladzie masta kakaowego, tym bardziej ganache jest zbity.

D

Ustawienie
podgrzewania

®© ©

Predkos¢ Czas
Pulse 4-5
2000 obr./ impul-
min sions
OloI
Vitesse 15 min
intermittente
1900 obr./ 30s
min

o3 nastopko

Otwor w

pokrywie Uwagi

Zamkniety

Mozna doda¢
Zamkniety $mietanke podgrzang
do temp. 85°C

Skosztowac
i doprawic.

85



