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FOR YRKESBAGARE OCH
KONDITORER
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VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®



W | "Vara grundrecept - miniformat, fér yrkesbagare och konditorer” hittar du sju vélbalanserade grundrecept med var berémda

choklad. Vissa grundrecept har omarbetats fér att leva upp till var filosofi om “balanserad njutning”, det vill siga mindre och battre.

Fler recept och unika kreationer fran Ecole Valrhona hittar du i var stora bok med grundrecept som finns pa flera europeiska sprak,

bland annat engelska (“The Essentials”).
Fraga din affarsutvecklare pd KaKa eller bestall direkt fran var webbplats valrhona.com.
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UTVECKLA DINA TALANGER MED OSS

Skolan Ecole Valrhona grundades 1989 med ambitionen att féra vidare vart kunnande och var passion fér choklad i alla former.
Skolan har flera campus, laboratorier och ett digitalt utbildningsprogram.

Fran Tain I'Hermitage till Brooklyn och Tokyo, och nu &ven i hjartat av Paris, erbjuder Ecole Valrhona kurser fér dig som arbetar inom
gastronomi fér att finslipa dina talanger och fa kontakt med andra fér att utveckla din kreativitet. Fér att hjélpa dig att hitta din
egen unika touch har Ecole Valrhona och skolans skickliga konditorer aven byggt upp ett natverk av laboratorier i Europa och Asien.
Med laboratorier néra de vi vill na kan vi erbjuda workshops och grundutbildningar och hjilpa alla att utvecklas och lara sig mer om
choklad. | Ecole Valrhonas nitverk méts yrkesmanniskor med olika kultur och bakgrund och dérfér kan vi tillsammans skapa nya och
annu battre recept och smaker.
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Acyin el frit stofor

TILL VARA KOLLEGOR OCH SAMARBETSPARTNERS

I snart 35 ar har vi funnits pa plats dver hela virlden for att gemensamt stotta och inspirera varandra. Vara grundrecept har
med tiden blivit ett riktmarke fér alla som arbetar med konditorivaror och choklad. Vi har fortfarande samma passion fér att
utveckla var samling av recept och tekniker och dela dem med dig. Att ifragasitta det vi gér och ténja pa vara grinser for att
kunna erbjuda mer hallbara och vilbalanserade recept ér sjilva grunden i Ecole Valrhonas verksamhet. Recepten &r frukten av
ett nidra samarbete mellan de skickliga konditorerna pa Ecole Valrhona och det vetenskapliga kunnandet pa Maison Valrhonas
forsknings- och utvecklingsavdelning. Vi hoppas att den nya upplagan kommer att motsvara dina férvantningar och att den
hjélper dig att géra nagot bra dnnu battre.

Konditorteamet pa Ecole Valrhona

E O/W i Nétter Laktos
Alla recept med gelatin &r berdknade efter ett @ @

gelatinpulver pa 220 bloom, som fatt svilla
i vatten motsvarande fem ganger sin egen vikt. Balanserat recept Férvaring Kan frysas
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FYLLIG CHOKLADCREMEUX @@@@ZdagadZ-M’c

MORK CHOKLAD MJOLKCHOKLAD OCH VIT CHOKLAD
Aggkrim e Aggkrim o '
600g standardmjolk ARAGUANI ~ CARAiBe  EOUTORIALE 630g standardmjolk  J  sawise  STER EQUTORALE ukamer  Jivara
2559 gradde 36% 4309 4659 5309 270g gradde36% 2 6109 6559 7209 600g 5909
170g &gg (bdde gulor EEEEEEEEEE— 180g 4&gg(bddegulor £ 859  .8s5g +9g +75g | +8,5g
. . - |
och vitor) BXTRA | Guaasn VACAE od?~ vitor) )
70g strésocker 189 strésocker =
485g 4409 5359
Cremeux pa mérk choklad s s—— i Cremeux pa vit choklad )
< o H P o ehb IVOIRE  OPALYS
1000g &ggkram MANJARI | SATILIA i eller mjolkchoklad g DULCEY
HOIRE 1000g &ggkrém T 16009/ | 17009/ |1 7609
4704 525¢ 3] . . .
§ - +8g *og *89
i + gelatinpulver >

Blanda &gg och socker (det ska inte vispas vitt och p&sigt). Koka upp mjélk och gradde och héll éver &ggblandningen.
Varm till en temperatur pa 84°C. Anvand dggkramen direkt eller stéll in den i kylskapet sa att den kallnar snabbt.

Vag upp den mangd varm dggkram som behé&vs fér receptet och blanda i gelatin som fatt svélla i vatten, om det behé&vs.
Hall den varma dggkrémen, lite i taget, ver chokladen som fatt smélta delvis och rér med en spatel. Mixa sedan kraftigt fér
att f en slat blandning (emulsion). L&t stelna i kylskdp, helst 12 timmar i 4°C.



CHOKLADBOTTEN UTAN MJOL

ABINAO

250g

Aggkram
3859
80g

80g

@@=

Graddas pa bakplatspapper

vatten Blanda en liten del av det kalla vattnet med den mindre
majsstarkelse mangden majsstarkelse.
aggulor Stall at sidan. 15-17 minuter i 170°C
majsstarkelse Varm resten av vattnet till 85-90°C. Hall en del av det varma vattnet Berakna 800-1000 gram
aggyvitor over blandningen med majsstarkelse. smet for ett bakplatspapper
strésocker Hall tillbaka allt i kastrullen och koka upp. p& 40x60cm.
Blanda i den osmalta chokladen, lite i taget, med en visp.
Tillsatt aggulor och rér om. Tillsdtt den stérre mangden majsstarkelse
och rér om.
Vispa aggyvitor tillsammans med hela médngden socker.
Nar chokladblandningen natt en temperatur pa 35-40°C vander
du forsiktigt ner de vispade dggvitorna med spateln.
Gradda smeten direkt.
MORK CHOKLAD
ANDOA CARAIBE EXTRA AMER EXTRABITTER GUANAJA Guic,fffAD;zs S,fg',;':
3659 3359 4009 360g 3659 280g 3809

FYLLIG CHOKLADMOUSSE MED AGGKRAM SOM BAS

standardmjolk
glukossirap
DE6O

aggulor

Chokladmousse med
aggkram som bas

500g
850g

dggkram
gradde 36%

+ gelatinpulver

CARAIBE

EQUATORIALE

@O® ) O):eme

Koka upp mjélk och glukossirap DE6O och héll blandningen éver dggulorna.
Varm till en temperatur pa 84°C.
Anvénd dggkramen direkt eller stéll in den i kylskapet sa att den kallnar snabbt.

Véag upp den mangd varm dggkram som behovs for receptet.

Blanda i gelatin som fatt svélla i vatten, om det behévs.

Hall den varma dggkramen, lite i taget, &ver chokladen som fatt smélta delvis och rér med en spatel.
Mixa sedan kraftigt for att fa en slat blandning (emulsion).

Kontrollera blandningens temperatur (45-47°C fér mérk choklad, 35-37°C fér mjélkchoklad, 30-32°C

for vit choklad) och vand férsiktigt ner den vispade grddden med en spatel.
Anvand direkt och frys in.

Moussen ska helst ha en temperatur pa 6-8°C nir den serveras.

MORK CHOKLAD
[ ee— ]
ARAGUANI

SATILIA

EXTRA BITTER GUANAJA MACAE MANJARI

NOIRE NOIRE
480¢g 5309 6759 600g 505g 5809 545g 5609
MJOLKCHOKLAD VIT CHOKLAD
BAHIBE BITTERLACTEE ~ EQUATORIALE LACTEE HUKAMBI JIVARA BLOND DULCEY IVOIRE OPALYS
6509 730g 7309 5909 730g 6209 7459 8109
o +5g - - +9,5g +8,5g +12g
TUNT CHOKLADFLARN @
270g strésocker Blanda socker och pektin tillsammans. Bakning 160-170°C
4g pektin NH Blanda smér, glukos och vatten och koka upp. Férvaras torrt
150g  smér Tillsatt socker och pektinblandningen och sedan kakaopulvret.
90g glukos
70g vatten Koka tills smeten ar jamn och krémig.
5g Valrhona kakaopulver  Ta grytan av varmen och tillsatt den hackade chokladen.
80g GUANAJA70% Bred ut smeten sa tunt som méjligt pa en slipat matta.

(hackad)



LATT CHOKLADMOUSSE @@ 3 dagar/2-4°C

500g standardmjolk Varm mjdlk och eventuellt glukossirap till 60-70°C och tillsatt gelatin som fatt svélla i vatten. Hall den
1000g gradde 36% varma mjélk/gelatinblandningen, lite i taget, dver chokladen som fatt smélta delvis och rér med en spatel.
80g glukossirap Mixa sedan kraftigt for att fa en slat blandning (emulsion). Kontrollera blandningens temperatur
DE60O (endast om (39-42°C fér mérk choklad, 31-34°C fér mjdlkchoklad och 26-29°C fér vit choklad) och vand férsiktigt
du anvander ner den vispade gradden med en spatel. Anvand direkt och frys in.

mork choklad)

Moussen ska helst ha en temperatur pa 6-8°C nir den serveras.
+ gelatinpulver

MORK CHOKLAD

. EQUATORIALE . SATILIA

ARAGUANI CARAIBE NOIRE EXTRA BITTER GUANAJA MACAE MANJARI NOIRE
5609 570¢g 690g 660g 570g 680g 610g 620g
+6g +8g +8g +8g +6g +10g +8g +8g

MJOLKCHOKLAD VIT CHOKLAD

BAHIBE BITTER LACTEE EQlIJ.:I:OTIEIEALE HUKAMBI JIVARA BLOND DULCEY IVOIRE OPALYS
6559 710g 7209 600g 680g 9309 9309 985g
+10g +12g +12g +10g +10g +20g +20g +20g

VISPAD CHOKLADGANACHE MED FYLLIG SMAK @ @ @ @ 3 dagar/2-4°C

MORK CHOKLAD MJOLKCHOKLAD OCH VIT CHOKLAD
Starkelsebas med glukossirap T ——— Starkelsebas 2
1000g standardmjslk ARAGUANI  CaRaiBe  ECUATORIALE . 4080 g  standardmijélk g bampe SR éot&gé:\m HUKAMBI = JIVARA
30g potatisstarkelse 5209 5809 7009 329 potatisstarkelse % 6809 7603 7609 6309 o
809 glukossirap DE60O ¥ +7g +6g +69g +7g +6g
O — A
T 3 Vispad ganache med b
Vispad ganache prTER | SUAMAJA el mjélkchoklad eller vit choklad =
med mérk choklad 809 <4309 5209 1000g stérkelsebas 2
1000g starkelsebas 400g gradde 36% g  BLONDDULCEY IVOIRE OPALYS
med glukossirap ANJAR | SATILIA i eller 600g gradde 36% g 74049 7004 740¢
360g gradde 36% NOIRE : . & +12g +12g +12g
6204 =on + gelatinpulver E

Blanda en liten del kall mjélk med potatisstérkelse. Stéll at sidan. Varm resten av mjélken, eventuellt med glukossirap, till 85-90°C. Hall en del

av den varma mjolken &ver starkelseblandningen. Hall tillbaka allt i kastrullen och koka upp. Vig upp den méngd varm starkelsebas (med eller
utan glukossirap) som behévs fér receptet. Blanda i gelatin som fatt svilla i vatten, om det behévs. Hall den varma stirkelsebasen, lite i

taget, dver chokladen som f&tt smailta delvis och rér med en spatel. Mixa sedan kraftigt for att f en slat blandning (emulsion). Hall i den kalla
gradden. Mixa lite till. L3t stelna i kylskap, helst 12 timmar i 4°C. Ta ut ur kylskdpet och vispa tills du fatt en konsistens som gar att spritsa eller
forma med en spatel.

MJUK CHOKLADGLAZE @ 7 dagar/2-4°C

600g neutral glaze Varm gradde och tillsatt, om det behévs, gelatinpulver som fatt svélla i vatten. Hall blandningen lite
225g gradde 36% i taget &ver chokladen. Mixa sedan kraftigt fér att fa
60g vatten en slat blandning (emulsion). Avsluta med att tillsatta - For det har receptet har vi prioriterat smaken.
neutral glaze som férst fatt sjuda upp i vatten. - Glazen har en intensiv chokladsmak och
+ gelatinpulver Mixa lite till. Glazen appliceras bast vid 30-40°C. endast en I5tt s6tma.

F6r recept med IVOIRE, OPALYS och BLOND DULCEY,
ska bara 150 g neutral glaze anvéndas.

MORK CHOKLAD

o EQUATORIALE . SATILIA
ARAGUANI CARAIBE NOIRE EXTRA BITTER GUANAJA MACAE MANJARI NOIRE
2759 300g 350g 3259 295g 3209 3109 3159
MJOLKCHOKLAD VIT CHOKLAD
BAHIBE BITTER LACTEE EQL::L?-ZIEALE HUKAMBI JIVARA BLOND DULCEY IVOIRE OPALYS
325¢g 370g 375¢g 310g 3409 310¢g 375¢g 375¢g
+3g +3g +3g
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