ANIMESE

CONEL

SHCC OLATE»<

--l.' 2 4
. )
Los secrelos de la Prop araceon de bombones "'t?} J
A
o>

I

Edicion revisada por

Eva Arguifiano



- Fe FEFESFEEERFTE TN R YRR SRR RN L B

Todo sobre el chocolate

Técnicas chocolateras
Presentacion

Bombones

Bombones banados
Trufas

Bombones moldeados
Bombones con sabores
Bombones sin lacteos
Los bombones y los ninos

Acerca del Auberge du Chocolat
Proveedores

Indice

Agradecimientos

-----------



Técnicas
chocolateras

La elaboracion del chocolate requiere una

serie de habilidades basicas. No se asuste, son

el chocolate pndra J:eahg -. “‘ it

&
L i
SN £

~ S

}f,me;ur& "\l |

Bk s "":I g _
| ._ [ lL 1 i lk_ il -I
b |_ “ |



Banar fresas
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as fresas al chocolate, tan deliciosas como son,

solo tienen dos ingredientes: fresas y chocolate.

No puede ser mas simple. Saben divinamente y
nos recuerdan los tranquilos dias del verano.

LOS pesos para esta receta son bastante aproxima-
dos, pues dependen del tamano de las fresas, pero los
hemos incluido a modo orentativo. Es fundamental que
utilice solo fruta fresca y perfecta. Silas fresas estan blan-
das, el chocolate no se adherira y le quedara una especie
de pegote deforme. El chocolate que vaya a utilizar de-
pendera de su gusto. Hay quienes prefieren un intenso
chocolate negro para complementar la dulzura de la fru-
ta. mientras que otros se inclinan por el chocolate blanco,
que les recuerda las fresas con nata.

En las dos recetas que ofrecemos a continuacion hay
que empezar poniendo las fresas en la nevera mientras
templamos el chocolate (véase pags, 18-21). Enfriar la
fruta es un poco hacer trampas, puesto que significa que
el chocolate funcionara a pesar de que no esté comple-
tamente templado. Hay que templar mas chocolate del
que vayamos a ulilizar, pues siempre gueda un resto en
el cazo en el que no se pueden sumergir las fresas. Para
evitarlo, utilice un cazo de boca estrecha.

Doble bano

Tienen tan bueno el sabor como el aspecto.
Sumerja aproximadamente dos tercios de la fresa
en chocolate negro templado y déjelas secar,
Cuando estén secas, moje la punta de la fruta

en chocolate blanco templado y déjelas secar.

El resultado final: el tallo verde, la fruta roja y el
chocolate negro y blanco al final, es magnifico.

40 TECNICAS CHOCOLATERAS
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Fresas al chocolat

INGREDIENTES

500 g ge fresas

2l g de checolate templado

1 Saque las fresas de la nevera v séquelas
cuidadosamente con un papel de cocina. Sostenga
la fruta por el tallo v sumérjala hasta la mitad en
chocolate. Deje que el exceso de chocolate gotee
dentro del bol y hagala girar suavemente para que se
desprenda el chocolate sobrante. Coloque las fresas
sobre un papel parafinado o de hornear hasta que se

sequen,




Fresas con pajarita
negra

Estas fresas son faciles de elaborar y le daran un
toque divertido y sorprendente a los postres de una
cena festiva.

INGREDIENTES

o g de chocolate anco templadk

incolate negro templacc

Siga las instrucciones para las fresas al chocolate
11_11: la pagina anterior, pero utilizando chocolate
blanco. Cuando el chocolate blanco se esté enfriando,
temple el chocolate negro, sujete la fresa en diagonal
y sumeérjala un tercio en el chocolate negro. Sacudala
suavemente sobre el bol para eliminar el chocolate

sobrante. No le dé vueltas a la fresa.

2‘:~}mﬁtcnga la misma fresa en angulo inverso y
sumerja otro tercio en el chocolate negro para
crear una forma en'V que parezca la pechera de un
esmoquin. Coloque la fresa con laV para arriba sobre

un papel parafinado o de hornear.

3553;1 sumergiendo el resto de las fresas. Cuando

estén secas, llene una pequena manga pastelera
con el chocolate negro restante, Dibuje las alas de la

pajarita en el chocolate blanco y déjelas secar.
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Cubos

y avell

INGREDIENTES

120 g de chocolate con leche
desmenuzaco o en pepilas
para la cooertura

1C0 g de chocolate con leche
desmenuzadc © en pepitas
para la ganache

50 mi de nata liguida

20 g de cascara ge narana
escarchada (véasea pags. 36-37)

Corada nnita

desmenJzadas

108 BOMBONES MOLDEADOS

Esta receta requiere cierta planificacion porque hay que
prepararla durante unos dias. Use un molde de cubos
de praliné si dispone de él, o también puede utilizar una
bandeja de cubitos de hielo.

e narania

dlld

Temple 90 g de chocolate con leche (véase pags. 18-21). Siga

los pasos del 1 al 4 para moldear bombones de la pagina 33.
Cuando los bombones se empiecen a asentar, vuelque el molde
sobre un papel de hornear y déjelos asentar del todo (tal vez tenga
que ponerlos un momento en la nevera).

Hierva la nata, déjele enfriar ligeramente y viértala sobre los
100 g de chocolate con leche para la ganache. Batalo bien hasta
que el chocolate esté incorporado.

Cuando el chocolate esté completamente asentado en el molde,
Smmpmebe que la capa tenga el grosor adecuado. Debe ser
delgada y quebradiza para que no le quite sabor al relleno, pero no
demasiado, para que no se deshaga. 5i lo ve necesario, recibrala
con otra capa vy repita el paso 1.

Mezcle la corteza y las avellanas con la ganache. Con una
manga pastelera rellene el molde con ganache hasta casi el
borde v déjela asentar.

Temple 30 g de chocolate con leche y utilicelo para extender
51111;1 capa fina sobre la ganache que selle el bombon. Deje que
se asienten y desmdldelos con cuidado antes de cortarles el «pie»
(véase pag. 29).
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Postre

INGREDIENTES

£ Faranis
8 cucharacas de anicar

10 mi de agua

175 g e chocclate neomn
cesmenuzado o en pepitas

oara & bar

&2 mi e nata liquida

150 _h! Ae rhoeniate reqro
gesmenuzado ¢ en pepitas
Lnas gotas de acaile oe azahar
Linas gotas oe Ceintreau ¢ algdr

Ciro koo de naranga

Para las copas de naranja, un
suculento postre, haga una
ganache y pasela a cucharadas
a un vasito de cristal o una taza
de café. Ponga unos trocitos de
cascara de naranja escarchada
[véase pags. 48-49) y sirvala con
tejas almendradas.

86 BOMBONES BANADOS

El chocolate y la naranja combinan muy bien, v esta
receta lo confirma una vez mas. La cascara de naranja
escarchada le da frescura vy chispa al chocolate, ademas de

un magnifico aspecto.

e narania

1 Utilizando las naranjas, el azicar y el agua, prepare una
ralladura de cascara de naranja ligeramente cristalizada (véase
pégs. 48-49) y séquela en el horno a unos 100 grados, dandole

la vuelta una o dos veces. Guarde la ralladura sobrante en un
recipiente hermetico.

2’Ibmplu un tercio del chocolate para el bano (véase pags. 18-21)
y extienda alrededor de un cuarto sobre una limina de papel
de hornear. Cuando esté seca al tacto, cortela en unos veinticinco
circulos de 1,5 em de didmetro con un citer de pasteleria.

Caliente un poco la nata. Agregue 150 g de chocolate negro

v batalo bien hasta que se haya incorporado. Si le quedan
grumos de chocolate, caliente la mezcla en el microondas durante
diez segundos y remuévala bien. Anada el aceite de azahar y el
Cointreau.

4'&:—:1 una manga pastelera v una boquilla de 1 cm aplique la
ganache a los circulos de chocolate que ha dejado asentar.

Cuando se haya asentado la ganache, temple el resto del

chocolate para el bano y recubra los bombones para sellarlos
bien. Espolvoree los bombones por encima con ralladura de
cascara de naranja caramelizada v déjelos secar antes de quitarles
el «pie» (véase pag. 29).
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Descubra los secretos de los maestros
chocolateros y aprenda a preparar en
casa bombones exquisitos y dignos
de un profesional.

+ Conozca las diferentes técnicas de elaboracion del
chocolate.

+ Aprenda a preparar y decorar deliciosos bombones, trufas
y moldeados recubiertos de chocolate y con infinidad de
rellenos y sabores.

+ Incluye recetas de bombones sin lacteos y un capitulo
dedicado a bombones sencillos y divertidos, que hasta los
ninos mas pequenos pueden ayudarle a preparar.

+ Elabore elegantes recipientes, incluidas cajas, cestillas y
bandejas comestibles. Con las técnicas explicadas paso a paso
y ampliamente ilustrado con fotografias.

ISBN 978-84-96177-69-7
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