Morka chokladpraliner
med jordgubbschokladfylining

Mdrka chokladpraliner med dekoration och fyllning av
choklad med jordgubbssmak i fin gavoask.

RECEPT 30-40 praliner

Chokladpraliner
300g mork choklad

125g + ev. 50g jordgubbschoklad, annan smaksatt
choklad, eller vit choklad

1 dl vispgradde

GOR SA HAR:

Skaffa formar i plast (ar bast). De finns i bl.a. hobby- och koksbutiker, eller saljs pa natet. Putsa
formarna med bomull. Eventuellt kan man smaélta 50 gram av den rosa chokladen och pensla
formarna med den forst for att f4 en snygg dekoration. Kyl ned och smélt sedan den morka
chokladen och pensla ett lager choklad i formarna. Kyl. Finhacka resten av jordgubbschokladen.
Lagg i skal och koka upp vispgradden. Hall gradden 6ver chokladen och ror till jamn smet. Lat
svalna i 15-20 minuter. Fyll sedan formarna nastan anda upp. Forslut med ett lager choklad. Kyl
och tryck ut.

Sa tempererar du chokladen

Skaffa en bra kokstermometer, for att det ar viktigt att temperaturanvisningarna halls. Mork
choklad: Hacka chokladen och smalt den i ett vattenbad (ej varmare an 60 grader) eller pa lag
varme i mikrovagsugn till 48-50 grader (=steg 1). Ta skalen fran vattenbadet och ror om tills
temperaturen ar 27-28 grader (=steg 2). Satt tillbaka skalen i vattenbadet/mikron och varm upp till
31-32 grader (=steg 3). Fardigt for bearbetning! For ljus och vit choklad &ar det annorlunda:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Ljus 45/47C 26/27C 29/30C
Vit 40/42C 25/26C 28/29C

Ar du ovan, borja med mork choklad som &r lattast att arbeta med. Pensla formarna sedan med ett
tunt lager choklad, Iat stelna. Pensla ev. ytterligare ett lager till som far stelna. Fyll sedan formarna
med nagot gott — t.ex. mandelmassa smaksatt med likr, apelsinskal eller arraksessens, eller en
chokladganache (t.ex. den med citrongréas héar ovan). Fyll inte formarna anda upp, for sedan ska
ett lager choklad forsegla fyliningen. Lat stelna helt ett par tre timmar och klam sedan forsiktigt ut
formarna. Ett &nnu enklare alternativ ar att sméalta choklad och blanda i exempelvis rostad och
finhackade notter och fylla formarna helt med detta. Da slipper man halla pd med sarskild fylining
och det gar mycket snabbare. Praliner med farsk gradde haller sig en vecka, choklad med
exempelvis ren choklad, nougat eller mandelfylining haller betydligt langre.
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