Chokladganache — samma recept men olika
tekniker ger olika resultat

Ganache Version 1
RS RS T  TER Gram Ingredienser
500 g Maracaibo Clasificado 65%
500 g Gradde 35%

Smilt chokladen till 50°C.

Koka upp gridden och slé all vétska over
chokladen.

Mixa vil.

Firdig temperatur pa ganachen: 65°C

Ganachen kristalliserar men strukturen
forblir véldigt mjuk.

Gram Ingredienser
500 g Maracaibo Clasificado 65%
500 g Gradde 35%

Koka upp griadde, tillsitt all choklad pa en

gang.
Mixa vil.

Firdig temperatur pa ganachen: 49°C

Ganachen far en bra emulsionen men
forblir mjuk.
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Ganache Version 3
' Bl Gram Ingredienser
500 g Maracaibo Clasificado 65%

500 g Gradde 35%

Koka upp griadden, tillsétt sedan chokladen
1 tre omgangar.
Mixa vil.

Firdig temperatur pa ganachen: 35°C

Ganachen far en bra och fast emulsion, dr
lattjobbad.

Denna teknik passar vil till choklad med
hog %-sats.

Gram Ingredienser
500 g Maracaibo Clasificado 65%
500 g Gradde 35%

Koka upp gradden och lat den sedan svalna
av till 30°C.

Tillsdtt sedan tempererad choklad.

Mixa val.

Firdig temperatur pa ganachen: 65°C

Ganachen far en mycket bra och fast
emulsion, vildigt lattjobbad.

Slutsats:
* 4 olika tillvigagéngsitt att tillverka ganacher med olika resultat gidllande
kristallisering.

* Iversion 1 & 2, forblir kristallisering 1 kakaosmoret okontrollerat samt att véldigt
stora kristaller bildas.
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* Iversion 3 & 4, blir resultatet en mer homogeniserad kristallisering samt att endast
sma kristaller bildas 1 kakaosmoret.

* En ganache med slutresultat som version 2 & 3 ger en bittre och fastare emulsion
och kan diarmed utdka hallbarheten (shelf life) pa sjédlva slutprodukten.

Som exempel har vi endast anvént choklad och griddde i dessa recept men dessa tekniker
kan ni dven prova pa era egna recept.
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