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Bijela ¢okolada moZe biti vrlo temperamentna pa se prema njoj trebate odnositi s puno postovanja.
Koristite li kvalitetnu bijelu ¢okoladu s vi$im udjelom kakao maslaca (takozvanu kuverturu), Zivot ée vam
biti puno laksi, a praline gotove za Cas. Recept za praline je prilagoden sa bloga The Way the Cookie
Crumbles. Ako Zelite da vaSe praline budu doista posebne, umocite ih u temperiranu bijelu ¢okoladu.
Temperirana ¢okolada je glatka i sjajna, fino krcka po zubom i ne topi se na sobnoj temperaturi. Za
postupak temperairanja bit (e vam potreban termometar za ¢okoladu i malo strpljenja. Ako ste hrabri
kao ja, ili ne posjedujete termometar, ¢okoladu mozZete temperirati i po osjeaju. U tom sluaju,
provjeravajte i procjenjujte temperaturu otopljene Cokolade tako $to éete umociti silikonsku spatulu u
Cokoladu i njeZno je prisloniti odmah ispod donje usne.

Praline od bijele ¢okolade sa limunom i timijanom
Sastojci

70ml slatkog vrhnja

korica 2 veca limuna

8 grancica timijana

200g grubo nasjeckane bijele ¢okolade
prstohvat soli

40g maslaca

2 Zli¢ice limunovog soka

Postupak

U lonc¢i¢u pomijesajte slatko vrhnje, limunovu koricu i grancice timijana. Zagrijavajte na laganoj vatri do
vrenja pa maknite s vatre, pokrijte prozirnom folijom i ostavite da odstoji 20 minuta da se okusi proZzmu.
U meduvremenu, u srednje velikoj posudi pomijesajte bijelu okoladu, sol i maslac. Nakon 20 minuta sa
slatkog vhrnja maknite foliju pa ga vratite na vatru i ponovo zagrijte do toc¢ke vrenja. Potom ga
procijedite u posudu sa ¢okoladom. Zlicom stisnite limunovu koricu i timijan u cjedilu kako biste izvukli
iz njih Sto viSe okusa.

Smjesu Cokolade, vrhnja i maslaca otopite na pari uz Cesto mijeSanje dok se ne otopi do pola. Potom
posudu maknite s pare i nastavite mijeSati dok se sva Cokolada ne otopi. Umijesajte limunov sok, posudu
prekrijte prozirnom folijom i stavite u hladnjak na 4 sata da se stisne

Zli¢icom uzimajte Cokoladnu smjesu i medu dlanovima je oblikujte u male kuglice pa ih umocite u
temperiranu bijelu ¢okoladu.

Glazura od bijele ¢okolade

Sastojci
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Praline od bijele ¢okolade s limunom i timijanom

230g grubo nasjeckane bijele ¢okolade
cvjetiéi timijana za ukra$avanje

Postupak

Ubacite 2/3 bijele ¢okolade u posudu, stavite je na paru pa njezno mijesajte silikonskom spatulom dok se
okolada topi. Cim Cokolada dosegne temperaturu od 43°C, posudu maknite s pare pa u nju dodajte
preostalu nasjeckanu ¢okoladu i njeZno mijesajte dok se sve ne sjedini. Topla ¢okolada ¢e otopiti komade
nasjeckane Cokolade, a istovremeno Ce nasjeckana ¢okolada smanjiti temperaturu otopljene cokolade.
Kada temperatura ¢okolade padne ispod 29°C iz posude izvadite sve eventualne komadiée ¢okolade koji
se nisu otopili. Posudu vratite na paru na 5-10 sekundi, zatim je maknite i promije$ajte. Ponavljajte ovaj
postupak sve dok se temperatura ¢okolade ne digne na 30°C.

Vasa bi Cokolada sada trebala biti temperairana. MoZete je testirati tako da malu koli¢inu ¢okolade
razmaZete u tankom sloju na komadié papira za peéenje i ostavite da se hladi nekoliko minuta na sobnoj
temperaturi. Ako je Cokolada glatka, sjajna i ako se stisnula, postupak temperiranja je uspio.

Dok koristite temperiranu ¢okoladu bilo bi poZeljno da je odrzavate toplom (ali ne i vruéom!). Posudu s
Cokoladom moZete drzati iznad posude s toplom (ali ne klju¢alom) vodom, no najvaznije je da je ¢esto
mijeSate kako bi temperatura Cokolade bila ujednacena.

Ohladene kuglice od bijele ¢okolade umacite u temperiranu ¢okoladu pomocu vilice. Dobro ocijedite viSak
Cokolade pa kuglice slaZite na pladanj obloZen paiprom za pecenje ili aluminijskom folijom. Vrh svake
kuglice, odnosno praline, ukrasite cvjetiCem timijana. Praline stavite u hladnjak do posluZivanja. Praline
je najbolje izvaditi na sobnu temperaturu 20 minuta prije posluzivanja.
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