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Meer dan vijftien jaar geleden verscheen het eerste
boek in de reeks ‘Perfecte Pralines™ het had de
ambitie om een functioneel en praktisch vakboek
te zijn voor beginnende en ervaren professionele
chocoladebewerkers. In de jaren die volgden,
verschenen in dezelfde reeks drie nieuwe titels,
telkens ingegeven door nieuwe inzichten in een
snel evoluerende wereld. Door nieuwe kennis
over grondstoffen, veranderende vragen van de
markt en nieuwe productiemethoden voelde ik
de noodzaak om de inhoud van het eerste boek
aan te vullen, uit te diepen of te verbeteren.

Zo kwamen achtereenvolgens de ganaches,

de houdbaarheid en het maken van recepten
uitgebreid aan bod.

Vijftien jaar later kom ik eigenlijk terug bij waar
het destijds allemaal begonnen is: bij de ambitie
om alle beschikbare kennis over het werken

met chocolade te bundelen in een praktisch en
functioneel vakboek voor professionals. Daarbij
heb ik een zorgvuldige selectie gemaakt van

alle eerder verschenen hoofdstukken. Bij de
herwerking ervan heb ik ook geprobeerd rekening
te houden met alle feedback, reacties en vragen
die ik de afgelopen jaren heb gekregen. Door

de vele verbeteringen en aanpassingen is het
uiteindelijk eerder een nieuw boek geworden
dan een compilatie of een geactualiseerde
momentopname van de kennis en vaardigheden
die ik oorspronkelijk mee wilde geven aan de
hedendaagse professional.

Perfecte pralines Gold bestaat uit drie delen. In
het eerste deel komen de basisprincipes van het
werken met chocolade aan bod. Het tweede
deel is opgebouwd rond recepten. Naast oudere
recepturen — die allemaal werden herwerkt en
verbeterd — bevat dit deel ook tal van nieuwe

recepten. Bij elk recept wordt ook de Aw-waarde
vermeld als belangrijke indicator voor de
houdbaarheid. Het derde deel ten slotte gaat
dieper in op de theoretische en wetenschappelijke
aspecten van de processen die belangrijk zijn bij de
verwerking van chocolade.

Ik wens iedereen niet alleen heel veel leesplezier
toe, maar vooral heel veel genot tijdens het
werken met en het proeven van de allerheerlijkste
lekkernij die chocolade is én blijft.

Mei 2016

Jean-Pierre Wybauw
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‘Een man als Jean-Pierre Wybauw zouden we graag wat
vaker tegen het lijf lopen in de wereld van de chocolade. Hjj
beschikt over een onuitputtelijke kennis over chocolade, die
hij bovendien maar al te graag deelt met anderen. Hij wordt
dan ook op handen gedragen door een hele generatie van leer-
ling-chocolatiers.

Het werk dat hij ons vandaag voorstelt, kan meteen al
worden beschouwd als een nieuwe referentie in dit domein: de
man die achter dit werk schuilgaat, leeft immers voor zijn vak.
Bovendien wil hij zijn kennis en bedrevenheid maar wat graag
overdragen op een zo groot mogelijk publiek.

Jean-Pierre weet zijn mateloze liefde voor de chocolade
— zoetheid, genot en fijnproeverij — over te dragen op ieder die
zijn pad kruist, en zijn bevlogenheid op het vlak van communi-
catie is de essentie zelf van het vak van chocolatier.

Tijdens onze eerste ontmoeting was ik nog een adolescent
en zijn eerste indrukwekkende demonstraties van chocolade-
sculptuur op ‘Euroba’ blijven in mijn geheugen gegrift als de
eerste verwondering die wellicht de kiemen heeft gelegd voor
mijn latere roeping als chocolatier. Zijn chocoladesculpturen
zijn tegelijk delicaat en vluchtig, toonbeelden van een zoete
kunst en contrasten waar zowel liefhebbers als vaklieden
urenlang naar kunnen zitten kijken.

Tijdens onze ontmoetingen heeft Jean-Pierre me voorgesteld
aan de gilde waartoe hij behoorde: de Richmont Club van
Belgié, die de elite van de Belgische patisseriewereld samen-
brengt. Op deze mensen wou ik zo graag lijken; ze konden niet
alleen bogen op een buitengewone kennis, maar hun kijk op
het vak was zeer nobel en gepassioneerd, rijk aan een creativi-
teit die altijd in beweging is en een respect voor het werk van
de ambachtsman die ik hier vandaag met dezelfde vurigheid
wil verdedigen.

Jean-Pierre Wybauw is veel meer dan een vertegenwoordiger
van deze elite, hijj is er zeker het boegbeeld van. Zijn bekwaam-
heid en zijn liefde voor het vak blijven, vanuit elk oogpunt,
een voorbeeld voor de jonge generaties van chocolatiers die er
steevast op belust zijn bij te leren en de voor dit vak zo typische
geheimen van de alchemist te ontsluieren. Door zijn beschei-
denheid, zijn luisterbereidheid en zijn openheid ten aanzien

van jonge talenten is Jean-Pierre Wybauw als een open boek
over het vak van chocolatier.

Het is meer dan een eer voor mij om vandaag al mijn erken-
telijkheid en mijn bewondering uit te drukken voor de man
die mij, door zijn dynamische aanpak, heeft ingewijd in de
magie, de technische kant en het uitdrukkingsvermogen van
de chocolade. Ik hoop dat de lezers van dit boek deze pagina’s
met evenveel plezier als ik zullen omslaan, en de vele facetten
van de persoonlijkheid van Jean-Pierre Wybauw met genoegen
zullen ontdekken.’

Pierre Marcolini

MEESTER-CHOCOLATIER, BELGIE

‘Beste Jean-Pierre!

Het is een absolute eer om enkele regels in je nieuwe project
aan jou te mogen wijden. Ik wens je veel succes en hoop dat je
al aan je volgende boek werkt, dat weer een nieuwe generatie
chocolatiers kan vormen en inspireren.

Proficiat Mr Chocolate!”

Ramon Moraté Parés

BARCELONA, SPANJE

>
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‘Jean-Pierre Wybauw is een van de grootste chocoladespecia-
listen ter wereld, zowel wat betreft zijn knowhow van de
materie, de vervaardiging en de manier van verwerken, als

wat betreft de verscheidenheid van chocolade en de gebruiks-
technieken ervan. Hijj bezit een indrukwekkende kennis over
het onderwerp, zoals overduidelijk blijkt uit al zijn publicaties
over chocolade. Dit nieuwe deel van Perfecte Pralines bevestigt
eens te meer welk een zeldzame en unieke knowhow van
chocolade hij in de loop der tijd heeft opgedaan. In dit boek
past Jean-Pierre Wybauw niet alleen zijn opmerkelijke techni-
sche en creatieve grondslagen toe, hij biedt tegelijkertijd ook
een grondige uiteenzetting over smaken en smaakcombinaties.
Het doet me plezier dat ik via dit voorwoord mijn bewondering
voor hem kan uiten. Ik hoop dat hij doorgaat op de ingeslagen
weg en op deze manier nog veel voor ons vak zal betekenen.’

Pierre Hermé

Paris

‘Eind november 2003 zei Jean-Pierre me dat hij eindelijk zou
beginnen aan het boek, zijn eigen boek waarop hij al jaren

aan het broeden was. Ik wist meteen dat het niet zomaar een
boek zou worden, een van de vele boeken over chocolade die al
bestaan. Wie hem kent, en zijn inspanningen tussen tentoon-
stellingen, weet ook dat zijn kennis, bedaardheid en professi-
onele aanpak alleen maar worden geévenaard door zijn passie
voor zijn roeping.

Specialisatie, perspectief, techniek, functionaliteit,... en
bovenal rationaliteit, iets wat hem definieert als mens, dit zijn
enkele van de woorden die Jean-Pierre in gedachten moet
hebben gehad nog voor hij de eerste letter op papier zette.
Zoals u zal zien, is dit boek een onuitputtelijke bron van
ideeén. Het zult uitstekend in de smaak vallen bij mensen zoals
ik die meer verlangen dan recepten wanneer ze een boek lezen.

Albert Adria

SPANJE

‘In Perfecte Pralines voorziet chef Jean-Pierre Wybauw zijn
lezers niet alleen van recepten. Hij maakt hen ook deelgenoot
van de concepten, technieken en technische kennis die ze
nodig hebben om zelf hoogstpersoonlijke pralines te creéren.
Het is een uniek boek dat de onbegrensde wereld van de
chocoladeproducten toegankelijk maakt voor een internatio-

naal publiek.’

Sébastien Canonne

MOF Tue FRENCH PAsTRY ScHOOL

‘Bedankt, Jean-Pierre Wybauw, dat je nog meer van je
eindeloze kennis en onbetwiste vaardigheden met ons wilde
delen. Je hebt de banketbakkerskunst opnieuw verrijke, tot
groot plezier van duizenden professionals en liefhebbers we-
reldwijd. Dit nieuwe werk beschrijft doeltreffend hoe smaken
kunnen worden gebruikt, versterkt en gecombineerd, en wat
nog belangrijker is, hoe iedereen zijn eigen persoonlijke pralines
kan maken. Het is alsof de duisternis zich vult met kleur

en licht! Het boek is een onmisbare aanvulling op je vorige
werken, die nooit in onbruik zullen raken.’

Ewald Notter
VS

‘Chef Jean-Pierre Wybauw heeft een ongeévenaarde passie
voor chocolade. Zijn boeken zijn gebaseerd op onvermoei-
baar onderzoek en gaan verder dan smaak en vorm alleen. Ze
vertellen hun lezers precies waarom chocolade smaakt zoals hij
smaakt en zich gedraagt zoals hij zich gedraagt, wat ze in staat
stelt buitengewone pralines te creéren. Met Perfecte Pralines
heeft Jean-Pierre Wybauw de wereld van de chocolaterie weer
een onmisbaar werk geschonken.

Chef Jacquy Pfeiffer

Tue FRENCH PASTRY SCHOOL



‘Dit boek is een uitstekend werkmiddel, een soort van gids
voor alle vurige liefhebbers die willen werken met een nobele
grondstof als chocolade. Het is ook de kroon op de carriére van
Jean-Pierre, die we kennen als een discreet, nederig en gepassio-
neerd vakman. Ik hoop dat dit boek velen onder ons zal helpen
een antwoord te vinden op de eenvoudige vragen die elkeen
zich wel eens stelt in zijn loopbaan.

Indien u graag met chocolade werkt, kan ik u alleen maar
aanraden dit boek regelmatig te raadplegen. Een welverdiende
pluim voor de auteur!”

Marc Debailleul
MOF FRANKRIJK

‘Eindelijk een boek speciaal voor professionele chocolatiers.
Jean-Pierre Wybauw, ook bekend als Mr. Chocolate, heeft

de ultieme tekst over chocolade op papier gezet. Ik voel me
vereerd omdat ik mag grasduinen in Wybauws levenslange
ervaring. Elke pagina biedt een weelde aan informatie, van de
meest elementaire weetjes over chocolade tot de ingewikkelde
interacties van de ingrediénten van een ganache. De foto’s
zijn verbluffend en de tekst is opgebouwd op een duidelijke,
beknopte manier. Dit is een van de weinige boeken die een
vaste stek krijgen op mijn nachtkastje en op mijn werktafel.

Thomas Gumpel
VS

‘Eindelijk, een boek dat tegelijk aantrekkelijk en technisch is,
een onmisbaar hulpmiddel dat de vakmensen moet helpen de
complexiteit van chocolade te begrijpen en beheersen. Jean-
Pierre laat ons in zijn hart kijken en putten uit de kennis van
een lange carriére. Ik kan het alleen maar aanbevelen!”

Jacques Torres

NEw YORK

‘Waarde collega’s,
Het is voor mij een grote eer dat ik een voorwoord mag
schrijven bij het nieuwe werk van Jean-Pierre Wybauw. Jean-
Pierre is voor mij “Mister Chocolate”, een authentieke globe-
trotter die er nooit genoeg van zal krijgen om zijn passie en
kennis met ons te delen. Als een levende encyclopedie van de
chocolade heeft Jean-Pierre een enorme bijdrage geleverd aan
de wereld van de moderne chocolaterie. Ons mooie beroep van
patissier-chocolatier heeft grote vakmensen als hij nodig om te
blijven bestaan en zich verder te ontwikkelen. Bedankt, Jean-
Pierre, voor je hele oeuvre. Ik wens je veel succes toe met dit
boek, dat ongetwijfeld een bron van inspiratie wordt voor vele
jonge professionals uit ons vakgebied.

Met collegiale groeten.

Chef Stéphane Glacier
MOF FRANKRIJK

‘Chocolade inspireert de wereld al honderden jaren. Het is één
van de meest tot de verbeelding sprekende genotsmiddelen.
Voor sommigen gaat de passie voor chocolade zelfs zo ver dat
zij er hun beroep van maken.

Jean-Pierre Wybauw is zo'n vakman, waarvan het lijkt
alsof er geen bloed, maar vloeibare chocolade door zijn aderen
stroomt. De man {s chocolade!

Tijdens de “National” en “World Party Team Champion-
ship” in de VS heb ik Jean-Pierre leren kennen als een be-
scheiden, ingetogen vakman die liever geeft dan neemt. Dit
prachtige boek is hiervan een mooi voorbeeld.

De beste manier om Jean-Pierre te bedanken voor al zijn
kennis en energie is door zijn boek intensief te gebruiken en
te raadplegen. Indien uw exemplaar na enige tijd behoorlijk is
“bevuild en beduimeld” met chocoladevingers, dan zijn dat de
stille getuigen van de waarde van dit boek.

Jean-Pierre, proficiat en bedankt!’

Rudolph van Veen

NEDERLAND
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Elke grondstof heeft zijn specifieke eigenschappen.
Sommige grondstoffen beschermen het recept
tegen uitdrogen of verlengen de houdbaarheid.

Wanneer verschillende grondstoffen in een
recept worden samengebracht, dan laten sommige
zich goed vermengen. Andere, zoals vetstoffen
met water, doen dit niet.

De ontwerper van een recept moet de eigen-
schappen van zijn grondstoffen begrijpen en erop
toezien dat het recept gebaseerd is op een ‘goed

huwelijk’.

Cacaogrondstoffen
Chocolade

Chocolade is een dispersie van fijne deeltjes vaste
stof (cacao, suiker en melkpoeder) in cacaoboter.
De term ‘chocolade’ moet aan wettelijke eisen
voldoen, maar bijna alle landen hebben hun eigen
normen voor chocolade. Daarenboven bestaan
er ook internationale normen, vastgelegd door de
Voedsel- en Landbouworganisatie van de Verenig-
de Naties (Fa0) en de Wereldgezondheidsorgani-
satie (wHO) in de Codex Alimentarius. Daarom
is het niet relevant cijfers te geven. Grosso modo
bevatten alle donkere chocolades minstens 30-35%
cacaobestanddelen, en minstens 18% cacaoboter.
Een kwaliteitsreferentie bevat minstens 26% cacao-
boter. En een couverture minstens 31%. Melkcho-
colade bevat 20-25% cacaobestanddelen.
Melkchocolade bevat ook melkvet. Dit is het
totaal van cacaoboter en melkvet. Zo moet een
huishoudmelkchocolade een totaal van minstens
25% vet bevatten. Melkcouverture een totaal van
minstens 31% vet. Witte chocolade bevat min-
stens 20% cacaoboter en minstens 12-14% melk-
bestanddelen.
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Door het hoge cacaoboteraandeel duidt de bena-

ming ‘couverture’ op een kwaliteitsaspect dat zich

uit in:

® cen beter smeltgedrag in de mond;

® cen aangenamere en rijkere gewaarwording
(minder droog);

e cen hardere breuk;

® hogere graad van vloeibaarheid bij verwerking;

® cen hogere kostprijs.

Bij de samenstelling van recepturen waarin cho-

colade wordt verwerkt, wordt er dus rekening

gehouden met enkele factoren.

BIJ DONKERE CHOCOLADE

® de droge cacaobestanddelen geven de (bittere)
chocoladesmaak en de kleur;

e de suiker in de chocolade maakt het totale
recept zoeter;

® de cacaoboter bepaalt de vastheid van de
vulling.

BI] MELKCHOCOLADE

® de droge cacaobestanddelen geven de
chocoladesmaak;

® de suiker maakt het totale recept zoeter dan
bij gebruik van donkere chocolade, omdat de
krachtige en bittere cacaosmaak sterk afge-
zwakt is door het hoge melkaandeel;

e de melkvetten beinvloeden de structuur: ze
creéren een smeuig effect, omdat melkvet veel
zachter is dan cacaoboter;

® het gedrag van de cacaoboter is sterk beinvloed
door het samenbrengen van verschillende
vetten.

BIJ WITTE CHOCOLADE

® de suiker bepaalt de zoetheid van het recept;

® de melkpoeders creéren een volle crémesmaak;
® de combinatie van cacaoboter en melkvet geeft
een smeuig effect;

het gedrag van de cacaoboter is sterk beinvloed
door het samenbrengen van verschillende

vetten.

Belangrijk is dus niet enkel de keuze van de soort
chocolade, maar ook van het aandeel cacaoboter
dat de chocolade bevat.

De chocolade is niet enkel een smaakgever,
maar bepaalt vooral de textuur. Door zijn hoge
gehalte aan cacaoboter is het best een ‘couverture’
te gebruiken. Voor een kwaliteitsganache is een
totaal vetgehalte van minimum 33% aangewezen.
Daarom wordt in de meeste ganaches room als
vloeistof gebruikt, maar andere vloeistoffen zoals
infusies, koffie en likeuren kunnen ook worden
gebruike. In dit geval moet het vetgehalte wor-
den aangevuld door toevoeging van boter of een
plantaardig vet.

ENKELE VOORBEELDEN

e hazelnoten bevatten +64% olie

e cen standaard donkere chocolade bevat
+35% cacaoboter

e cen standaard melkchocolade bevat
+30% cacaoboter

e cen standaard witte chocolade bevat +28%
cacaoboter

® cen pralinépasta bevat 50% suiker en 50%
hazelnoten

1000 g praliné vermengd met 500 g donkere
chocolade aan +35% geeft een mooie zachte maar
snijdbare textuur. Er werd 320 g notenolie ver-
mengd met 175 g cacaoboter.



Bij gebruik van melkchocolade aan 30% wordt

er rekening gehouden met het botervet in deze
chocolade. Om eenzelfde textuur te verkrijgen als
met donkere chocolade wordt er 60% melkchoco-
lade aan 1000 g praliné toegevoegd. Bij gebruik
van witte chocolade wordt er 70% chocolade aan
1000 g praliné toegevoegd.

Nibs

Nibs zijn gereinigde, van bacterién ontdane,
geroosterde en in kleine stukjes gebroken cacao-
bonen. Ze bezitten een krachtige smaak en geven
aroma en smaak aan vullingen. Ze worden in
vullingen gebruikt om een crunchy (knapperig)
effect te geven en brengen zoete vullingen in

een bitterzoete balans. Ze worden ook bij de af-
werking gebruikt.

Cacaomasse of cacaolikeur

100% gereinigde, van bacterién ontdane, geroos-
terde, gebroken en nadien fijn vermalen cacao-
bonen. Aangezien de cacaoboon heel rijk is aan
cacaoboter (+55%) ontstaat na het vermalen een
zeer vloeibare, donkerbruine, bittere en ietwat
zurige pasta. Ideaal product om een sterke
cacaosmaak aan vullingen te geven, met een
geringe invloed op de textuur.

Cacaoboter

Cacaoboter komt uit de cacaoboon, die tot 55%
cacaoboter kan bevatten. Naargelang de her-
komst kunnen zowel smaak, geur, stolgedrag als
hardheid variéren. Zo kan de smaak variéren van
geen cacaosmaak (neutraal) tot een duidelijke ca-
caosmaak en is Maleisische cacaoboter merkelijk
harder dan Braziliaanse boter.

De cacaoboter geeft glans, hardheid en krimp-

kracht aan de chocolade. Hoe hoger het aandeel

cacaoboter in de chocolade, hoe mooier het uit-

zicht van de eindproducten. Bij de productie van
pralines wordt cacaoboter gebruikt om:

e de chocolade te verdunnen (voor een extra
dunne overtrek of om te vernevelen met een
airbrush);

* vullingen harder te maken, zonder ze zoeter
te maken (zoals door toevoeging van choco-

lade);

® te vermengen met in vet oplosbare kleurstof-
fen (om chocolade te kleuren);

® marsepein tegen uitdroging te beschermen
(door met een dunne laag cacaoboter te be-

dekken).

Cacaopoeder

Cacaopoeder is de (gedeeltelijke) droge stof die

overblijft na scheiding van de cacaoboter van de

cacaomassa. Cacaopoeder wordt zowel voor de

smaak als voor de kleur gebruike. Er is een

onderscheid tussen:

® mager cacaopoeder (bevat ongeveer 10-12%
cacaoboter);

® vet cacaopoeder (bevat ongeveer 20-22% cacao-
boter). De Amerikaanse terminologie verschilt
van de Britse terminologie.

e gealkaliseerd cacaopoeder (alkaliseren betekent
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het basis maken of neutraliseren van de zure
smaak). Alkaliseren geeft het cacaopoeder een
donkerder kleur en maake het beter ‘oplosbaar’
in een waterig milieu;

® niet-gealkaliseerd cacaopoeder (doet cremes of
ganaches sneller schiften).

Suikers
Sacharose (suiker)

Sacharose heeft een sterk zoetend vermogen van
100 en geeft een stevige textuur. Ze verlengt de
houdbaarheid, maar bezit de eigenschap te kris-
talliseren (greineren) bij oververzadiging. Ook
verlaagt ze de Aw-waarde. Sacharose lost niet op in
alcohol. Doordat het een goedkope grondstof is,
doet ze de kostprijs van het product dalen. Gekara-
melliseerd verleent ze aroma en kleur.

Glucosestroop

Een glucosestroop is een waterige oplossing be-
staande uit verschillende suikers: glucose (dextro-
se), maltose, triose en hogere suikers. Glucose is
chemisch gezien dextrose, maar in de omgangstaal
spreekt men van glucosestroop. Ze bezit de eigen-
schap de kristallisatie van suikers te beperken en te
vertragen. Glucose verlaagt de Aw-waarde en zorgt
in verhitte toestand voor aroma en kleur. Meest
gebruike zijn glucose van:

®  43° Baumé = 80% droge stof

®  45° Baumé = 85% droge stof

Invertsuiker (in de omgangstaal spreekt
men soms van Trimoline)

Invertsuiker heeft een zoetend vermogen van

125. Invertsuiker bevat 50% dextrose + 50%
fructose (op droge stof). Hij bezit de eigenschap
om kristallisatie tegen te houden en verlaagt de
Aw-waarde als hij niet verwarmd wordt boven de
70 °C (158 °F). Invertsuiker werkt hygroscopisch
en is een gewenst ingrediént in artikelen met een
hoog watergehalte, die bij bewaren zacht moeten
blijven. Een overmaat kan leiden tot kleverigheid
en stroopafscheiding. Gewoonlijk zal tot 25% een
goed resultaat opleveren. In verhitte toestand zorgt
hij voor aroma en kleur.

Sorbitol (E420)

Sorbitol heeft een zoetend vermogen van s0. De
dosering bedraagt 5-10%. Het gebruik ervan is in
sommige landen gereglementeerd.

Sorbitol bestaat in twee vormen: poeder en
geconcentreerd (70% droge stof). Het bezit de ei-
genschap om kristallisatie tegen te houden en heeft
een bewarende en stabiliserende werking. Ook
verlaagt sorbitol de Aw-waarde en werkt hygrosco-
pisch. Sorbitol is een beperkte vochtstabilisator, die
uitdrogen voorkomt. Het geeft een koelend effect
op de tong. Deze zoetstof verdraagt hoge tempe-
raturen, maar tussen 150 en 70 °C (302-338 °F)
ontstaat verkleuring (bruin). Sorbitol is zeer stabiel
voor zuren, enzymen en temperaturen tot 140 °C
(248 °F).



Melkproducten
Room

Room is een emulsie van vet in water. Room heeft
een vetgehalte van 30% tot 40% en bestaat voor
ongeveer 60% tot 70% uit water. De gemiddelde
samenstelling voor 100 gram room is: 57,71 gram
water, 2,05 gram eiwitten en 37 gram botervet. De
rest zijn koolhydraten.

Het hoge watergehalte van room geeft crémes
een lichte en smeuige textuur, maar zorgt er ook
voor dat ze maar ongeveer een week houdbaar zijn.
In combinatie met de juiste grondstoffen kan de
houdbaarheid aanzienlijk worden verlengd. Maar
gecombineerd met de verkeerde grondstoffen wij-
zigt de textuur na korte tijd (uitdrogen, herkristal-
liseren, bevochtigen).

Voor het maken van crémes wordt in dit boek
steeds room van 40% vet gebruikt.

Melkpoeder

Melkpoeder geeft een specificke smaak aan
melkchocolade en witte chocolade, maar ook aan
vullingen. Het wordt bereid door het water uit de
melk te halen tot enkel de droge stof overblijft.

Dit gebeurt door indikken (condenseren), waarna
het resultaat verstoven wordt in een droogtoren

(= spray dried) of gedroogd op verwarmde walsen
(= roller of walspoeder, ook hatmaker genaamd).
Gesproeidroogd melkpoeder verdient de voorkeur
omdat het gemakkelijker oplost en fijner is.
Vollemelkpoeder bevat maximaal 5% water,
minstens 25-30% vet en 70% vetvrije droge melk-
bestanddelen. De gemiddelde samenstelling van
vollemelkpoeder per 100 gram is: 2,47 gram water,
26,32 gram eiwitten, 26,71 gram botervet, 6,08
gram as en 38,42 gram koolhydraten (suikers).
Mageremelkpoeder bevat maximaal 5% water en
minstens 95% vetvrije droge melkbestanddelen.
De gemiddelde samenstelling van mageremelkpoe-
der per 100 gram is: 3,16 gram water, 36,16 gram
eiwitten, 0,77 gram botervet, 7,93 gram as en 51,98
gram koolhydraten (suikers).

Melkcrumb

De productie van crumb verloopt vol-
gens een speciaal droogproces waarbij suiker en
eventueel cacaomassa toegevoegd worden aan de

melk. Dit wordt meestal in een vacuiimoven inge-
dampt en gedroogd, wat een sterke maillardreactie
geeft en leidt tot een zeer fijn karamelachtig en
romig aroma. De samenstelling van crumb varieert
van bedrijf tot bedrijf. Een globale samenstelling

is §3% tot 58% suiker(s) en 32% tot 38% melkbe-
standdelen, 5% tot 14% cacaomassa. Crumb heeft
een hoog melkvetgehalte.

Blokmelk

Blokmelkpoeder is een variant op crumb. Het
bestaat uit gecondenseerde melk waarin suiker is
opgelost en die onder lage druk is gedroogd en
gemalen. De samenstelling bestaat uit 50% melk
en 50% suiker. Door het drogen onder lage druk
blijft de vollemelksmaak aanwezig.
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Aw: 0,84

RECEPT

350 g room 35%

40 g glucose

80 g honing

130 g boter

630 g donkere chocolade
40 g anijslikeur

(zoals raki of ouzo)

Totaal: 1270 g

AANTAL STUKS
ongeveer 200

%
27,56
3,15
6,30
10,24
49,61

3,15

Truftels met anijslikeur

WERKWIJZE

Breng de room samen met de glucose en de honing tot aan het kookpunt.
Bedek en laat afkoelen tot ongeveer 30 °C.

Maak de boter zacht in een KitchenAid, en meng er het roommengsel

al roerend door.

Meng er de voorgekristalliseerde chocolade door en roer tot een homogene,
gladde massa.

Roer er ten slotte de likeur door.

AFWERKING

Spuit naar keuze ovale of bolvormige truffels op een silpat of vetvrij papier.
Gebruik hiervoor een glad spuitje van 8 mm doorsnede.

Laat gedurende enkele uren in de koeling uitkristalliseren.

Dompel naar keuze in donkere of melkchocolade en rol ze in

een gewenst decor.

~
¥
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Aw: 0,82

RECEPT

500 g room

100 g glucose

500 g praliné (50/50)
300 g melkchocolade
100 g donkere chocolade
q.s. Zwarte peper

Totaal: 1490 g

AANTAL STUKS
ongeveer 235§

%
33,33
6,67
33,33
20,00
6,67

Pralinéganache

WERKWIJZE
® Vermeng de praliné met de chocolade. Breng de room met de glucose
en eventueel de peper aan de kook en voeg dit bij het pralinémengsel.
Laart alles afkoelen.
e  Giet vormen met chocolade in en laat de chocolade uitharden.
Spuit de vulling met behulp van een effen spuitje in de chocoladeschaaltjes.
Laat lichtjes opkorsten. Sluit de schaaltjes af met chocolade.
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