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BARRITAS DE CHOCOLATE

Ingredientes

400 g Chocolate Callebaut 823

Procedimiento
1. Pre-cristalizar el chocolate con leche a 29° C

2. Rellenar los moldes en forma de barrita de policarbonato
y quitar exceso de chocolate para formar los cascos.

3. Dejar cristalizar en un lugar frio (18° C - 20 © C) y sin humedad
por un par de horas hasta que el chocolate despegue del molde.

4. Rellenar el molde con el crujiente y posteriormente con la
ganache de Chocolate Callebaut Gold.

S. Pre-cristalizar el chocolate con leche y cerrar los bombones
Dejar cristalizar y desmoldar.

CRUJIENTE DE CARA CRAKINE
Y PRALINE DE AVELLANA:

Ingredientes

200 g Cara Crakine

50 g Praliné de avellana Callebaut
10 g aceite vegetal

10 g manteca de cacao

Procedimiento
1. Calentar el Cara Crakinea 32°C

2. Agregar el praliné y el aceite vegetal y mezclar bien.

3. Utilizar a 28 ° C para rellenar una capa de las barritas
de Chocolate.

4. Extender con ayuda de una espdtula angulada pequena.

S.Dejar cristalizar



GANACHE DE CHOCOLATE GOLD

Ingredientes

380 g Chocolate Callebaut Gold
240 g crema para batir

56 g sorbitol

S50 g dextrosa

10 g azuUcar invertido

50 g mantequilla

Procedimiento
1. Fundir el Chocolate Callebaut Gold a 40° C

2. Calentar la crema para batir, azucares y mantequilla
a 40° C y mezclar con el chocolate fundido.

3. Enfriar la ganache.

4. Utilizar para rellenar las barritas después del crujiente,

cuando la ganache esté a 2/° C

S. Dejar cristalizar.
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BEBIDA CALIENTE DE CHOCOLATE BLANCO

CON ESPECIAS

Ingredientes

/00 g leche

300 g Chocolate blanco Callebaut W2 e .

1g clavo | ) B

1g jengibre &

. CALLEBAUT o

1g cardamodmo SRS

S g Mini Crispearls Mona Lisa para decorar FINEST BELEIAN | *v .
—

Procedimiento Wz

ALLROUND APPLICATIONS

1. Calentar la leche con las especias. coumewory BOOON
2. Agregar el Chocolate blanco Callebaut W2 WHITE CALLETS™

y mezclar bien con un batidor globo. I\

-

3. Decorar con Mini Crispearls Mona Lisa. g s T T
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CHOCOLATE CALIENTE CON CITRICOS Y CANELA
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