SLEHANA COKOLADOVA GANACHE - zékladni recept

e 250 g smetany ke Slehani 33%
e 15 gglukdzového sirupu*
e 1,6 gplatkové Zelatiny (1 platek) Dr. Oetker nebo Ewald*
e Cokolada dle vybéru:
o A)80-90 g horké ¢okolady 55-60%
o B)90-100 g mlécné cokolady 40-42%
o (C)100-110 g bilé ¢okolady 32-34%

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat.

Polovinu smetany a glukdzu zahrejte témér k bodu varu, pfidejte nabobtnalou Zelatinu a promichejte
do rozpusténi. Nalijte na ¢okolddu dle vybéru (A, B nebo C), promichejte a emulzujte ty¢ovym
mixérem. Prilijte zbylou ¢ast studené smetany a znovu promixujte. Prikryjte kontaktné félii (polozte
primo na tekutinu) a nechte v lednici pres noc odlezZet.

Odlezelou ganache pozvolna pfi nizsi rychlosti vyslehejte a ihned pouZzijte. Pozor, pfed vyslehanim je
stdle tekutd!

*Glukodza i Zelatina doda krému stabilitu a pevnost, ale bude fungovat i bez nich.

TIP - Ganache miZete vylepsit pridanim kofeni jako tfeba skofice, kdvou nebo ofechovymi pastami.
Doporucuji pfidavat vzdy pfi ptipravé pied mixovanim a chlazenim.

Cokolddy pouZivdm belgické od firmy Belcolade, Callebaut nebo Cacao Berry, které pofidite v peckdch
na cukrdrskych eshopech. V receptu zamérné uvadim rozmezi mnozstvi i procent, aby byl krém vice
variabilni. Jednoduse feceno, ¢im vyssi procento cokoldda md (napf. horkd 70%), tim méné ji do
receptu pouZijete. Recept si pak miZete upravovat i dle viastni potfeby. Cim méné cokolddy je v krému,
tim bude nadychanéjsi, ale méné pevny. Pokud naopak ddte cokolddy vice, bude hutnéjsi a s mensim
ndslehem.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=166
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-zelatina-v-platcich-10g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64

