Sjokolade (tempering technique)
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Temperering av sjokolade innebarer a
smelte sjokoladen og neye kontrollere
temperaturkurven for a oppna best
mulig resultat. Et vellykket
tempereringsprosjekt gir skinnende,
glatt sjokolade med lett uttrekking og
en klar knekk. For a lykkes trenger du
et noyaktig termometer og
heykvalitets sjokolade med hoyt
kakaosmerinnhold
(couverturesjokolade).
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Oppsl{rift |

Bruk “BAIN MARIE'.'_tekniken :

“Varm opp sjokoladen til dens

smeltetemperatur.
Fremtvmg kun dannelsen av

- de gode krystallene som gir.

en blank og spre sjokolade.
Nar disse gode krystallene er

_ tilstede, vil de andre ikke ha .

noe annet Valg enn a ordne . -

- segriktig.

For sjokoladen tilbake til en

_ «arbeldstemperatur» uten &
~ odelegge de gode krystallene.

,Som du kan se, ma

- terhperatu!rene folges noyaktig”
pa graden,:sa du vil trenge et

termqmeter. -
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