Fyld til fyldte chokolader

glukose
lakrids pulver

Fremgangsmade:

Stgb skaller i chokaolade.

Flade og glukose bringes taet pa kogepunktet (mikroovn)

Flydende lys chokolade og lakridspulver rgres sammen.

Den varme flgde tilsaettes lakrids/lys chokolade

Lad falde til 30 grader (hvis den er for varm gdelaegger den din skal)
Sprojt treflen i skallerne, ved ca. 28-302c.

Lad fyldet std og udkrystallisere (det skal danne en hinde og feles fastere).
Luk chokoladerne, szt pa kel i 5-10 min., sla ud af formen.

: Marcipanfyld til fyldte chokolader
200g Ren marcipan (god konfekt marcipan gerne mindst 60% mandler)
10g Flormelis
50 g Gelé [ koncentreret sirup med smag
20g Spiritus

Fremgangsmade:
-Marcipan og Flormelis blandes sammen
-Gelé tilsattes
-Spiritus tilsaettes
-Justerer konsistens med Gelé
Massen er nu klar til brug
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Fyld til fyldte chokolader

Passionsfyld trgffel til fyldte chokolader

Sukker 60g Flgde

Vand 11g
rlonning 14g
Piskeflgde (b@r varmes)

Smar 1g Maldon salt

[ 165g Lys chokolade smeltet
Fremgangsmade 70g Passionspuré

. Vand og sukker koges til en karamel (gyldenbrun) Fremgangsmade:

Nar karamellen har gnsket farve, standses kogning -Flgde, Honning, druesukker, salt og smar bringes til kogepunktet(mikrobglgeovn)

Hlonmng tllslaettes , ) . -Rer lagen i den tempereret lyse chokolade lidt ad gangen.

Piskeflpde tilszettes lidt efter lidt det er en god idé at varme fleden ] . ) . .

. -Tempereret passionssaft rgres i massen lidt ad gangen
. sm@r tilseettes .
-Cremen kgles til 30°c.

. den smeltede chokolade tilseettes . . . , , ,
. cremen stilles til afkgling (30 grader) -Kom fyldet i st@bte skaller og lad det sta og udkrystalliser i et par timer, eller til det er
fast.
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