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Temperowanie kuwertury
czekoladowej

Skladniki na 1 litr:

POLEWA CZEKOLADOWA

Skiadniki

Kuwertura
w krazkach

Kuwertura
w krazkach

Masa

500 g

5009

1 kG

Czynnos¢

Rozpuscic¢

Doda¢

Miksowanie

Test na papierze

Sprawdzenie
krystalizacji

Krystalizacja
Uzy¢

PORADY SZEFA KUCHNI

Jezeli test na papierze nie jest przekonujacy, powtérzy¢ czynnosc.
Wazne jest, aby uzywac czekolady na kuwerture wysokiej jakosci.
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Ustawienie
podgrzewania

Predkos¢

800 obr./min

500 obr./min

800 obr./min

220 obr./min

220 obr./min

Czas

8 min

5 min

Otwor w
pokrywie

Zamkniety

Otwarty

Skosztowac
i doprawic.

Homogenizowac bez
wprowadzania powietrza.

Wykonac test krystalizacji
kuwertury na papierze do
pieczenia

Czekolada na kuwerture
musi podczas testu tatwo
odklejac sie i by¢ krucha.

Utrzymac predkos¢
obrotéw podczas
uzywania.




