ChocoladeCreatie

In voor een nieuw chocoladeavontuur

Basisrecept Ganache

LI
I.'.f-.n.-l:_:ﬂ:::h.lrl.l-
ST EL Mcexm-letkerland
P BT
|||I|'I91|'I'|:l\.'.' PET ES R |
e ol Ganache: een verrijkte chocoladecreme met room en/of
Fiaths o i boter met een vetgehalte van tenminste 35%.
Zachte Ganache (bonbon/pralinevulling):
1 liter room
1 kg chocolade
= 150 gram roomboter
— 100 gram glucose
| J Eventueel 20-35 gram likeur
i
—
. ' Spuitganache (voor gespoten bonbons):
. il 1 liter room
»r“’l 2 kg chocolade
b Eventueel 20-35 gram likeur
”-.l Stevige Ganache (voor dompelpralines):
. “"f 1 liter room
prep— 3 kg chocolade
;—J 70 gram glucose
' Eventueel 20-35 gram likeur
7 Bereiding:

o Verhit de room tot tenminste 85 graden Celcius.

_— Voeg de overige ingrediénten toe en zorg dat alles goed ge-
— mengd is.
: Voeg daarna eventueel de likeur of andere smaakstoffen toe.

T Giet de vaste ganache uit tussen kaders zodat je de juiste
7 dikte verkrijgt. Laat de vaste ganache minstens 24 uur uith-
L arden op een koele plaats voordat je de ganache in de ge-

wenste vorm snijdt.
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