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FRAMBUAZ DOLGULU CIKOLATA BONBONLARI
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250 gram Bitter Kuvertir Cikolata (Ufak halde dogranmis)
Frambuaz Dolgusu:

Vs su bardad Sut Kremasi

150 gram Beyaz Kuvertir Cikolata (Ufak halde dogranmis.)
3 tath kasig Frambuaz Ezmesi

Bitter Kuvertlr cikolata benmari ydntemi ile eritilir ve silikon kaliplara dékdltr. Eger daha sisli ¢ikolata
bonbonlari elde etmek isterseniz, dékme islemini gergeklestirmeden énce kalibin tabanlarinda yenilebilir
simlerden bir miktar sdrebilirsiniz. Bu ¢ikolatanizi kaliptan ¢ikardiktan sonra sedefli bir gériintl verecektir.
Doékam islemi gergeklestikten sonra gikolata dolu kabinizi sert zemin Gzerine sert¢e vurmaniz gerekmektedir. Bu
sayede icerde olusan hava kabarciklarini yok etmis olursunuz.

Bu islemi gergeklestirdikten sonra yagli kagit Gzerine ters cevirip, daireler halinde ¢evirip kaliplarin igindeki
cikolatanin akmasini sadlayin. Bdylece dolgu ile doldurulacak, i¢i bos bonbonlar elde etmis olacaksiniz. Hazir
olan kalip sertlesemesi icin yaklasik 30 dakikaliina buzdolabina kaldirilir.

Bu arada dolgu icin gerekli olana kremanin hazirigina baslanir. Stit kremasi ve beyaz ¢ikolata ocak Uizerinde
eritilir ve birbirine karismasi saglanir. Ocaktan tezgah Uzerine alinir ve igine frambuaz ezmesi konur. Bu sakilde
hazirlanan karigim ilinincaya kadar beklenir ve bir sikma posetinin icine konur.

Sertlesmis ¢ikolata bonbonlarinin oldugu kalip, buzdolabindan ¢ikarilir ve her birinin i¢ine bir miktar dolgu
malzemesi yerlestirlir. Kalibin agzina kadar doldurmamaniz énemle rica olunur. Bu sekilde hazirlarsaniz, daha
sonra Uzerine sivanacak gikolata ile dolgu malzemesi birbirine karigir ve taban olusturacak kisimda problem
yasanir. Yaklagik 1veya 2mm[?]lik bos yer kalacak sekilde dolguyu doldurmak, iginizi riske atmamak demektir.
Bu sekilde hazirlanan kalip buzdolabina kaldirilir ve dolgu malzemesi sertlesinceye kadar bekletilir.

Sertlesen dolgu malzemesinin Uzeri gikolata ile kapatiimaya hazirdir. Ertilimis ¢ikolata kalibin tGizerine dékuldr ve
her bonbon tanesinin Gzerine ¢ikolata gelecek sekilde diiz bir sivama aleti ile sivanir. Kapatilan gikolata
bonbonlari sertlesmesi icin tekrar buzdolabina kaldirilir. 2 saat sonra servise hazirdir.

Not: Dolgulu hazirlanacak bu gikolata bonbonlari igin Silikon Kalip kullanilarak arzu edilen sekillerde hazirlamak
mUmkdn olacaktir. Iginde kullanilan Frambuaz Ezmesi dolguyu sulandirmayan, dzellikle ¢ikolata ile ugrasanlarin
tercih ettigi dogal bir malzemedir.
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