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Einfiihrung

Funf Tafelchen furs
Schokoladengluck

Nehmen Sie fiir Ihre
Schokoladentafeln
hochwertige Kuvertiire,
die Sie im Supermarkt
oder im Naturkostladen,
aber auch beim Konditor
oder im Feinkostgeschaft
bekommen: Sie lasst sich
gut schmelzen, ist zart
und cremig und hat ein
besonders feines Aroma.

Dass Schokolade tatsachlich gliicklich macht, finden Sie mit
den Rezepten in diesem Buch auf dem Weg zum Schokoladen-
gliick heraus. Um zu Hause Ihre eigenen Tafelchen zu gieRBen,
brauchen Sie neben ein wenig Zeit und Geduld nur noch
Kuvertiire, ein Thermometer und die beiliegende Tafelform.

SCHOKOLADENKUVERTURE

Kuvertiire (von frz. couvrir, »etwas abdecken«) ist eine Scho-
koladenmasse, die meist als Uberzug fiir Pralinen oder Geback
verwendet wird. Sie unterscheidet sich von Tafelschokolade
durch ihren héheren Kakaobuttergehalt. Schokolade enthalt
durchschnittlich 18 %, Kuvertiire mindestens 31% Kakaobut-
ter. Bei Raumtemperatur ist Kakaobutter fest, im erwarmten
Zustand sorgt sie daftir, dass geschmolzene Kuvertiire fliissig
ist und sich einfach verteilen lasst. Dunkle Bitterkuvertire
gibt es als »halbbitter« und »zartbitter« mit etwa 50 % sowie
»edelbitter« mit 60 % Kakao. Der Einfachheit halber wird in
diesem Buch fiir alle drei Sorten der Begriff »Bitterkuvertiire«
verwendet. Die hellere Vollmilchkuvertiire hat 36 % Kakao
und enthalt zusatzlich Milchpulver. Weile Kuvertiire enthalt
keinen Kakao, sie verdankt ihr Aroma der Kakaobutter.

THERMOMETER

Die besten Schokoladentafelergebnisse werden erreicht, wenn
die Temperaturen bei der Verarbeitung exakt eingehalten
werden. Im Handel gibt es verschiedene Kiichenthermometer:



Preiswert sind einfache Teewasserthermometer, etwas teurer
sind digitale Kiichenthermometer. Diese sind prazise und
zeigen Temperaturen auch in Zehntelgraden an.

SCHOKOLADENTAFELFORM

Die Form besteht aus lebensmittelechtem Kunststoff (PET). Vor
dem ersten Gebrauch sollte sie mit warmem Wasser, einem
weichen Spultuch und ohne Sptilmittel gespiilt und dann sorg-
faltig abgetrocknet werden. Die Form muss immer vollkommen
trocken sein, bevor Kuverttiire eingegossen wird. Jeder Wasser-
tropfen flthrt zu Lochern in der Oberflache der Schokolade und
zu unschénen Verfarbungen. Nach Entnahme der Schokoladen-
tafeln empfiehlt es sich, zunachst eventuell vorhandene Schoko-
ladenreste mit Kiichenkrepp zu entfernen. Normalerweise
braucht die Form nicht wieder gespiilt zu werden.

Schokoladentafeln
selbst gemacht

VORWEG EIN WENIG THEORIE

Um Kuvertiire verarbeiten zu konnen, muss diese zunachst
geschmolzen werden. AnschlieBend wird sie wieder abge-
kiithlt und kurz erneut erwarmt. Diesen Vorgang nennt
man Temperieren oder Vorkristallisieren, da sich hierbei

Einfilhrung
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Praktisch: Kuvertiirepastil-
len ersparen das Zerklei-
nern und garantieren ein
gleichmaRiges Schmelzen.



Einfiihrung

Idealerweise sind die

Stiickchen gleich grof,
so kann die Kuvertiire
gleichmaRig schmelzen.

Bei der Verarbeitung von
Kuvertiire sollte die Raum-
temperatur etwa 20°C
betragen.

Kakaobutterkristalle bilden. Das Temperieren ist der heikelste
Prozess der Schokoladenherstellung, denn Kuverttre ist sehr
temperaturempfindlich.

Kakaobutter kann sechs verschiedene Kristallformen bilden,
aber leider ist nur eine Form die richtige fiir Schokolade. Beim
Temperieren soll genau diese Kristallform herausgebildet
werden. Denn die Schokolade soll fest werden, aber so weich
sein, dass sie noch zerbrochen werden kann. Zudem muss

der Schmelzpunkt unter der Kérpertemperatur und uiber

der Raumtemperatur liegen, damit die Schokolade im Mund
schmelzen kann, vorher aber fest ist. AuRerdem sollen die
Kristalle sehr klein sein, damit die Schokoladenoberflache matt
glanzend ist.

Wahrend des Schmelzens muss die Temperatur (40-45°C)

in der Kuvertiiremasse so lange beibehalten werden, bis sich
alle Kristalle aufgeldst haben. Um die erwiinschten Kristalle
zu erhalten, muss die Kuvertiire unter Rithren nun abktiihlen.
Dadurch bilden sich viele kleine Kristalle in hauptsachlich
zwei Strukturformen: Die Kuvertiire wird dickflussiger. Kurz
bevor die Kuvertiire fest wird, muss sie erneut leicht erwarmt
werden. Dabei schmilzt die eine Form der mitgebildeten
Kakaobutterkristalle wieder, und es bleibt nur die erwiinschte
Kristallform zuriick. Weil gleichzeitig weniger Kristalle vorhan-
den sind, ist die Kuvertiire flissiger und kann in die Tafelform
gegossen werden.

KUVERTURE TEMPERIEREN

Fir die Herstellung von Schokoladentafeln im Haushalt hat
sich die Wasserbadmethode als besonders praktisch erwiesen:
Die gehackte Kuverttire wird zunachst iiber einem warmen
Wasserbad geschmolzen, dann in einem kalteren abgekiihlt
und abschlieend wieder iiber einem warmen Wasserbad auf
Verarbeitungstemperatur kurz erwarmt.



Hinweis Mikrowelle oder Backofen sind zum Schmelzen von
Kuvertiire ungeeignet, da die Temperatur hier nicht ausrei-
chend kontrolliert werden kann. Kuvertiire reagiert empfind-
lich schnell auf zu hohe Temperaturen (siehe Kasten Seite 9).

SCHRITT FUR SCHRITT ZUM SELBST GEMACHTEN
SCHOKOLADENTAFELCHEN

1. Schritt: Kuvertiire zerkleinern

Damit der Schmelzprozess der Kuverttire schneller ablauft,
muss sie fein gehackt werden. Verwenden Sie dafiir kein
Brett auf dem zuletzt etwas stark Riechendes (z.B. Zwiebeln
oder Knoblauch) bearbeitet wurde; Schokolade nimmt schnell
Fremdgeriiche auf!

2. Schritt: Kuvertiire schmelzen

Um die Kuverttire vor direkter Hitzeeinwirkung zu schiitzen,
wird sie liber einem Wasserbad geschmolzen. Am besten
eignet sich ein Schlagkessel mit Standring. Der Wasserbad-
topf muss entsprechend groR gewahlt werden, sodass es zu
keinem Kontakt mit dem Wasser kommt und kein Dampf an
die Kuvertiire gelangt. Das Wasser wird aufgekocht und kaltes
Wasser zugegeben, bis es eine Temperatur von etwa 55 °C hat.
Um diese Temperatur zu halten, wird der Topf auf eine Warm-
halteplatte gestellt.

Tiep Wenn Sie keine Warmhalteplatte haben, kénnen Sie den
Topf bei kleinster Hitze auf dem Herd lassen, dabei aber auf-
passen, dass das Wasser wirklich nicht heifer wird.

Nun wird die Kuverttire in einer Schiissel iiber dem Wasser-
bad geschmolzen. Dabei gelegentlich rithren, am besten mit
einem Silikonschaber, und in Abstanden die Temperatur
kontrollieren (siehe Tabelle Seite 9).

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen, wenn die Endtempera-
tur erreicht ist, und noch 1-2 Minuten weiterriithren.

Einfilhrung

Da Metall ein guter
Warmeleiter ist, muss
die Kuvertiire wahrend
des Schmelzens vom
Schiisselrand zur Mitte
sanft verriihrt werden.



Einfilhrung

Kuvertiire vor der Tem-

peraturkontrolle immer
gut durchriihren und in
der Mitte der fliissigen
Kuvertiire messen.
Thermometer danach
sofort abwischen, damit
anhaftende Kuvertiire die
nachste Messung nicht
verfalscht.

3. Schritt: Kuvertiire abkiihlen

Dann wird die Schiissel in ein zweites Wasserbad mit einer
Temperatur von maximal 25 °C gegeben. Hier darf die Schiissel
Kontakt mit dem Wasser haben, das beschleunigt den Abktihl-
vorgang. Die Kuvertiire wird nun unter Rithren abgekiihlt und
die Temperatur dabei wieder kontrolliert (siehe Tabelle rechts).
Auch hier hat es sich bewdhrt, die erreichte Temperatur auler-
halb des Wasserbads 1—2 Minuten unter geduldigem Rithren
zu halten.

4. Schritt: Kuvertiire erwarmen

Ist die Kuvertiire gentigend abgektihlt, muss sie tiber einem
dritten Wasserbad wieder erwarmt werden, dessen Tempera-
tur maximal 35 °C betrdgt. Achtung: Bei diesem Arbeitsschritt
sind die Temperaturspannen sehr klein, und das Erwarmen
kann schnell gehen. Hat die Kuvertiire unter bestandigem
Rithren ihre Verarbeitungstemperatur (siehe Tabelle) erreicht,
ist sie bereit zur Verarbeitung und muss auf dieser Tempera-
tur gehalten werden.

5. Schritt: Schokoladentafeln gieRen

Bevor die Kuvertiire nun in die Form gegossen werden kann,
wird sie ein letztes Mal 1—2 Minuten sanft weitergertihrt und
dabei mit den Uibrigen Zutaten gemischt. Dabei die Schiissel
bereits in GieRrichtung kippen. Zuletzt die Kuvertiire in die
Form gielRen. Durch vorsichtiges Riitteln darin verteilen und
die gefiillte Form zum Entfernen von Luftblaschen mehrmals
auf die Arbeitsflache klopfen.

Tierp Wischen Sie die Schiissel ab, sobald Sie diese vom Was-
serbad nehmen, damit beim Ausgieen kein Wasser in die
Kuvertiiremasse tropfen kann.

Tiep Die Tafelform darf vor Gebrauch weder feucht noch
gekiihlt sein. Die Kuvertiireschiissel beim AusgieRen nicht
penibel auskratzen, denn die verbliebene Kuvertiire kann
bereits kalter als die Verarbeitungstemperatur sein.
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6. Schritt: Tafeln abkiihlen lassen und aus der Form l6sen Die Form nicht in den
Zum Abkiihlen die Form auf einem Holz- oder Kunststoffbrett unteren Bereich des

fur funf Minuten in die Mitte des Kiihlschranks stellen. Die Kiihlschranks, nicht in die
Tafelform herausnehmen, sobald die Oberflache der Tafeln fest Nahe der Riickwand und
zu werden beginnt. Schokoladentafeln nun etwa zwei Stunden nie direkt auf kalte Glas-
bei Raumtemperatur fest werden lassen. Zum Herauslosen die platten stellen, hier ist es
Form mit einem Kiichentuch abgedeckt vorsichtig umdrehen. jeweils zu kalt!

Wenn alle Vorgaben eingehalten wurden, liegen funf matt
glanzende Tafelchen vor Ihnen.

Temperaturen zur Verarbeitung von Kuvertiire

ERNEUTES ERWARMEN

SCHMELZEN ABKUHLEN UND VERARBEITEN
Bitterkuvertiire 40-45°C 28-30°C 31-32°C
Vollmilchkuvertiire 40-45°C 27-28°C 29-30°C
Weille Kuverttire 40-45°C 26-27°C 28-29°C

Bei Kuvertiiremischungen wird immer auf die jeweils nied-
rigere Temperaturspanne abgekiihlt und erwarmt. (Beispiel:
Mischung aus 200 g Bitterkuverttire und 100 g Vollmilch-
kuverttire: Abkiihlen auf 27-28 °C, Erwarmen auf 29-30°C.)

Temperieren — magliche Fehler

Ohne Temperieren oder wenn man Kuvertiire falsch temperiert, entstehen nicht erwiinschte
Kristallformen der Kakaobutter: Ist die Schokolade graufleckig, glanzlos oder krtimelig im
Bruch, wurde zu warm temperiert. Graue Streifen weisen auf zu kaltes Temperieren und/oder
auf zu weniges Rithren beim Abkiihlen hin.

Hinweis Temperierfehler sind auf dunkler Schokolade deutlicher zu sehen als auf heller.
Darum empfiehlt es sich, erste Erfahrungen mit einem Rezept mit weiRer oder Vollmilch-
kuvertiire zu sammeln.
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Schokolade
verzieren & verschenken

SUSSE BOTSCHAFT

Beschreiben Sie die Riickseite der Scho-
koladentafeln oder tragen Sie auf der
Gitterseite Buchstaben wie bei einem
Kreuzwortratsel ein. Flir die Verzierung
je nach Farbe der Schokoladentafel

100 Gramm helle oder dunkle Kuvertiire
fein hacken. Die Halfte davon wie auf
Seite 7 beschrieben schmelzen. Vom
Wasserbad nehmen, restliche Kuvertiire
unter Rithren darin auflosen. Anschlie-
Bend Kuvertiire in einen Einwegspritz-
beutel fillen, Spitze fein abschneiden
und die Tafeln nach Wunsch beschriften
(Bild links oben).

GESCHENK MIT KERZE

Bereiten Sie die Orangenschokolade von
Seite 38 nach Rezept zu. Garnieren Sie
nach dem EingieBen in die Tafelform
die temperierte Kuvertiire mit Zucker-
kerzenhaltern und bunten Zuckerperlen
oder Zuckerstreuseln. Zum Verschenken
eine Kerze in den Halter stecken und
nach Wunsch vor dem Uberreichen
anziinden (Bild links unten).

EDEL VERPACKT

Einen Zellophanstandbeutel mit
Rezeptzutaten (z.B. Rosenknospen
oder -blatter) fullen. Die Tafel(n) hin-
eingeben und mit einer Schleife zubin-
den (Bild rechts oben).

Tiep Hibsch sieht es aus, wenn Sie die
Tafeln vorher zur Halfte in eine kleine
Tortenspitze (gut sortierter Super-
markt) wickeln.

SCHOKOBLUMEN AUS
KUVERTURERESTEN

Kuvertiire wie beschrieben hacken und
temperieren (siehe Seite 7f.). In einen
Einwegspritzbeutel fiillen und die
Spitze fein abschneiden. Auf Backpapier
zunachst die Konturen von Blumen mit
5—6 Blutenblattern zeichnen. Je einen
HolzspieR so darin platzieren, dass das
SpiefRende in der Mitte einer Bltite liegt.
Nun die Konturen mit Kuverttre aus-
fullen. Die Bliitenmitte jeweils mit einer
gelben Schokolinse verzieren. Kuvertiire
fest werden lassen (Bild rechts unten).

1






Moderne
Klassiker

Klassische Kompositionen bereiten genussvolle Erlebnisse
mit knackigen Niissen und aromatischen Rosinen. Eine
moderne Interpretation des Schokothemas finden Sie in
der Kreation von Cranberrys und Cashewkernen. Knusprige
Kaffeeschokolade mit Kakaobohnen verfiihrt und belebt
Schokoladenliebhaber. Und die Aromensinfonie der

Amarettini-Kirsch-Schokolade bietet vollendeten Genuss

bis zum letzten Stiick.



Moderne Klassiker

Amarettini-

FUR 5 KLEINE
SCHOKOLADENTAFELN

40 g getrocknete
Sauerkirschen

40 g Amarettini (kleine
italienische Mandelmakronen)

250 g Vollmilchkuvertiire
Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten

(plus Zeit zum Festwerden
der Schokolade)

14

Kirsch-Schokolade

ZUBEREITUNG

¥ Kirschen mit einem schweren Messer fein hacken. Mit den
Handen auflockern, sodass sich die Stlickchen voneinander
trennen. Amarettini in einem kleinen Gefrierbeutel mit einem
Nudelholz grob zerstolRen. Amarettini in ein grobes Sieb geben
und feine Bestandteile damit abtrennen. Die feinen Teile mit
den Kirschen mischen.

#¥* Kuvertire mit einem schweren Messer fein hacken. Kuver-
tiire in einer Metallschiissel liber einem warmen Wasserbad
schmelzen und anschliefend temperieren (siehe Seite 7f.).

* Kirsch-Amarettini-Mischung unter die Kuverttire rithren
und in die vorbereitete Tafelform gieRen. Kuvertiire durch
vorsichtiges Riitteln der Form gleichmafRig darin verteilen.
Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeitsflache klopfen, damit
Luftblasen entweichen. Restliche Amarettinistiicke auf die
Kuverttire streuen.

¥ Kuverttire in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form 16sen.

VARIANTE  Sie kénnen die gehackten Kirschen vor der Verwen-
dung mit 2 Essléffeln Kirschwasser mischen und 2 Stunden
marinieren.

Diese Schokolade finden Sie auf Seite 12 abgebildet.



Moderne Klassiker

Weille
Knusperschokolade

ZUBEREITUNG FUR 5 KLEINE

¥* 15 Gramm Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit SCHOKOLADENTAFELN
einem Nudelholz fein zerkleinern, jedoch nicht pulverisieren. 25 g Cornflakes
Beiseitestellen. 10 Gramm Cornflakes im Beutel grob zerklei- 250 g weilBe Kuvertiire

nern, feine Bestandteile mit einem groben Sieb abtrennen und

. . Zubereitungszeit:
zu den fein zerkleinerten Cornflakes geben. 8

ca. 40 Minuten
(plus Zeit zum Festwerden

¥ Kuvertiire mit einem schweren Messer fein hacken. Kuver-
der Schokolade)

ture in einer Metallschiissel iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen und anschliefend temperieren (siehe Seite 7f.).

¥* Fein zerkleinerte Cornflakes unter die temperierte Kuver-
tire rithren und in die vorbereitete Tafelform gieRen. Kuver-
tlre durch vorsichtiges Riitteln der Form gleichmaRig darin
verteilen. Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeitsflache
klopfen, damit Luftblasen entweichen. Grob zerkleinerte Corn-
flakes auf die Kuvertiire streuen.

#* Kuvertlre in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form I6sen.

Tiep  Die Cornflakes kénnen Sie durch Rice-Krispies ersetzen.
Dann 15 Gramm zerkleinerte Rice-Krispies unter die Kuvertiire
riihren, restliche ganz lassen und darauf streuen.

Diese Schokolade finden Sie auf Seite 12 abgebildet.
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Moderne Klassiker

Nussschokolade
mit Rosinen

FUR 5 KLEINE ZUBEREITUNG
SCHOKOLADENTAFELN #* Haselnlisse auf einem Blech im heien Ofen bei 180 °C
50 g Haselnusskerne (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2—3) 10—12 Minuten résten, bis die
40 g Rosinen Schalen aufplatzen. Niisse auf ein Kiichentuch geben und die
150 g Bitterkuvertiire Schalen damit abreiben. Niisse vierteln.
100 g Volimilchkuvertiire #* Rosinen mit einem schweren Messer fein hacken. Mit den
Zubereitungszeit: Handen auflockern, sodass sich die Stilickchen voneinander
ca.1Stunde trennen.
(plus Zeit zum Festwerden . . L .
der Schokolade) %* Beide Kuverttiren mit einem schweren Messer fein hacken.

Kuvertiire in einer Metallschiissel tiber einem warmen Wasser-
bad schmelzen und anschlieBend temperieren (siehe Seite 7f.).

¥ Erst die Rosinen, dann die Halfte der Niisse unter die Kuver-
tiire rithren und in die vorbereitete Tafelform gieBen. Kuver-
tiire durch vorsichtiges Riitteln der Form gleichmaRig darin
verteilen. Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeitsflache
klopfen, damit Luftblasen entweichen. Restliche Niisse auf die
Kuverttre streuen.

¥ Kuvertiire in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form 16sen.

VARIANTE Sie konnen die gehackten Rosinen vor der Verwendung
mit 2 Essléffeln braunem Rum oder Grappa mischen und 2 Stun-
den marinieren.

16









Moderne Klassiker

Hell-Dunkel-Schokolade

mit Keksen

ZUBEREITUNG

¥ Vollmilchkuvertiire mit einem schweren Messer fein hacken.
Kuvertire in einer Metallschiissel iiber einem warmen Wasser-
bad schmelzen und anschlieBend temperieren (siehe Seite 7f.).

¥#* Kuvertiire in die vorbereitete Tafelform gieRen und durch
vorsichtiges Riitteln der Form gleichmaRig darin verteilen.
Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeitsflache klopfen, damit
Luftblasen entweichen. Je funf Butterkekse auf die Kuvertire
in den einzelnen Formen legen und leicht andriicken. Kuver-
tire im Kuthlschrank kurz erstarren lassen, dann bei Raum-
temperatur beiseitestellen.

¥ Inzwischen die Bitterkuvertiire fein hacken, schmelzen und
anschlieBend temperieren (siehe Seite 7f.). Kuvertiire in die
Tafelform gieRen und ziligig mit einem kleinen Teigschaber
darin verstreichen. Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeits-
flache klopfen, damit Luftblasen entweichen.

¥ Kuvertiire in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form I6sen.

Tiep  Einfacher und etwas schneller geht’s, wenn Sie sich bei
dieser Schokolade fiir nur eine Kuverttiresorte entscheiden.

VARIANTE [n der Adventszeit konnen Sie die Kuvertiire zusdtz-
lich mit 1/2 Teeldffel Spekulatiusgewtirz aromatisieren und die
Butterkekse durch Minispekulatius ersetzen.

FOR 5 KLEINE
SCHOKOLADENTAFELN

125 g Vollmilchkuvertiire

25 Minibutterkekse (ca. 40 g)
125 g Bitterkuvertiire
Zubereitungszeit:
ca.1Stunde

(plus Zeit zum Festwerden
der Schokolade)

19



Moderne Klassiker

Kaffeeschokolade
mit Kakaobohnen

FUR 5 KLEINE
SCHOKOLADENTAFELN

200 g Vollmilchkuvertiire
50 g Bitterkuvertiire

1gehaufter TL Instant-
espressopulver

25 g Kakaobohnenstiicke
(z.B. »Nibs« von Zotter)

Zubereitungszeit:

ca. 45 Minuten

(plus Zeit zum Festwerden
der Schokolade)

20

ZUBEREITUNG

¥ Beide Kuvertiiren mit einem schweren Messer fein hacken.
Kuvertiire in einer Metallschiissel tiber einem warmen Wasser-
bad schmelzen und anschlieRend temperieren (siehe Seite 7f.).

¥ Espressopulver unter die temperierte Kuvertiire rithren

und in die vorbereitete Tafelform giefen. Durch vorsichtiges
Ritteln der Form gleichmaRig darin verteilen. Form mehrmals
vorsichtig auf die Arbeitsflache klopfen, damit Luftblasen
entweichen. Kakaobohnenstiicke auf die Kuvertiire streuen.

¥ Kuverttiire in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form 16sen.

Tiep  Die Kakaobohnenstiicke konnen Sie durch Haselnuss-
krokant ersetzen und auf die Kuvertiire streuen.






Moderne Klassiker

Cashew-Cranberry-
Schokolade

FUR 5 KLEINE ZUBEREITUNG
R St ¥* Die Halfte der Cashewkerne langs halbieren, restliche
50 g Cashewkerne Cashewkerne nicht zu fein hacken. Cashewkernhélften und
40 g Cranberrys -bruch nebeneinander auf einem Blech im heien Ofen bei
1/2 Vanilleschote 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2—-3) 8—10 Minuten goldbraun

rosten, das Blech dabei gelegentlich riitteln. Cashewkerne auf

250 g Vollmilchkuvertiire : .
zwei Tellern abkithlen lassen.

Zubereitungszeit:

ca.1Stunde ¥ Cranberrys mit einem schweren Messer nicht zu fein hacken.
(plus Zeit zum Festwerden Mit den Handen auflockern, sodass sich die Stiickchen von-
der Schokolade) einander trennen. Vanilleschote 1angs halbieren und das Mark

mit einem Messer herauskratzen.

¥ Kuvertiire mit einem schweren Messer fein hacken. Kuver-
tlire in einer Metallschiissel iber einem warmen Wasserbad
schmelzen und anschliefend temperieren (siehe Seite 7f.).

¥ Erst das Vanillemark, dann die gehackten Cashewkerne
unter die temperierte Kuvertiire rithren und in die vorberei-
tete Tafelform gieRen. Kuvertiire durch vorsichtiges Riitteln
der Form gleichmdRig darin verteilen. Form mehrmals vorsich-
tig auf die Arbeitsflache klopfen, damit Luftblasen entweichen.
Halbierte Cashewkerne und Cranberrys dekorativ auf die
Kuverttre streuen.

¥ Kuverttiire in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form 16sen.

Diese Schokolade finden Sie auf dem Cover unten abgebildet.

22



Mandel-

Zimt-Schokolade

ZUBEREITUNG

#¥* Mandelstifte auf einem Blech im heilRen Ofen bei 180 °C
(Umluft 160 °C, Gas Stufe 2—-3) 8—10 Minuten goldbraun
rosten, das Blech dabei gelegentlich riitteln. Mandeln auf
einem Teller abkiihlen lassen.

#* Kuvertiire mit einem schweren Messer fein hacken. Kuver-
tire in einer Metallschiissel iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen und anschlieBend temperieren (siehe Seite 7f.).

#* Erst Backol und Zimt, dann 25 Gramm Mandelstifte unter
die temperierte Kuvertiire riihren und in die vorbereitete
Tafelform gielRen. Kuvertiire durch vorsichtiges Riitteln der
Form gleichmal3ig darin verteilen. Form mehrmals vorsichtig
auf die Arbeitsflache klopfen, damit Luftblasen entweichen.
Restliche Mandelstifte auf die Kuvertiire streuen.

¥ Kuverture in der Form abkiihlen und fest werden lassen.
Schokoladentafeln aus der Form 16sen.

Diese Schokolade finden Sie auf dem Cover oben abgebildet.

Moderne Klassiker

FOR 5 KLEINE
SCHOKOLADENTAFELN

60 g Mandelstifte

250 g Bitterkuvertiire

4 Tropfen Backol Bittermandel
1TL gemahlener Zimt
Zubereitungszeit:

ca.50 Minuten

(plus Zeit zum Festwerden
der Schokolade)
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sudwest

UNVERKAUFLICHE LESEPROBE

Kay-Henner Menge
Kleine Tafeln Schokolade

Hieine Tateln

Schokolade

Gebundenes Buch, Pappband, 48 Seiten, 16,0x16,0
ISBN: 978-3-517-08739-9

Siudwest

Erscheinungstermin: August 2011

Am besten schmeckt die selbst kreierte Schokoladentafel

Gute Nachrichten fur Schokoladenfans und kreative Kéche, denn sie kénnen kostliche
Schokoladentafeln jetzt einfach selbst herstellen. Mit dem Set, bestehend aus Rezeptbuch und
GieRform fiir funf kleine Tafeln a 50 Gramm, kann ab sofort die Lieblingsschokolade zu Hause
produziert werden. Im Buch mit Giber 20 verfiihrerischen Rezeptideen wird genau gezeigt, wie
die Grundsubstanz, die Kuvertiire, geschmolzen, temperiert und schlieRlich mit verschiedensten
Aromen und Zutaten veredelt werden kann. Zusatzlich gibt es kreative Verpackungsideen, mit
denen die kleinen Schokotafeln zu idealen Mitbringseln fur jede Einladung und zu willkommenen
Geschenken werden.



