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¢ Ueolatanin en sl lezzeti Belcolade

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Belcolade Selection Amber Selection

Tek Tas Cikolata

Hazirlanisi

Icindekiler

Belcolade Selection Amber 500g
Festipak 5009
Cremfil Frambuaz 1509
Deli Caramel 1509
Bal 20g
Yesil nane 3ad

Dolgu yapilisi
Festipak, bal ve nane ocakta kaynatilir. icindeki naneler

slizgecle sliziilir, Belcolade Selection Amber ilave edilir.
Dondurucuda sogutulup kullanilr.

Cikolata yapilisi

Belcolade Selection Amber 45 °C’ye eritilir. 28 °C'ye kadar
temperlenir, kaliba doldurularak kabuk olusturulur. Hazirlanan
dolgu ile doldurulur, dolapta dinlendirildikten sonra ustu
Belcolade Selection Amber ile kapatilir. 2 saat dolapta
dinlendirildikten sonra kaliptan ¢ikariir. Daha sonra silisleme
icin kakao yagiyla tizerine plskiirtme yapilr.




Red Velvet Amber Pasta

Icindekiler Hazirlanisi
Keki icin Kekin yapihsi
Tegral Satin Cream Cake Red Velvet 1000g  Tium malzemeler 3-5 dk mikserde orta devirde
Butlin yumurta 520g cirpihir. Cemberlere doldurulur. 180 °C'de 35 dk
Swi1 yag 240g pigirilir.
Su 200g
i ic kremanmin yapihisi

Kremasi icin Cirpilmis Festipak ve eritilmis Belcolade
Festipak 350g Selection Amber cikolata iyice karistirr.
Belcolade Selection Amber 160g

" Pastanin yapihisi
Kaplamasi icin 2 pat kek kesilir. Hazirlanan ic kremadan her
Festipak 200g 2 pata da konulur. Dolapta dondurulur.
Brillo Caramel 50g
Brillo Frambuaz ' 50g Pasta kaplamasi yapihisi
Belcolade Selection Amber |} 200g Festipak, krema yagi ve joleler ocakta
Belcolade Lait Selection 40g kaynatilir daha sonra cikolatalar ilave edilir.

Krema Yad 50g

Sogutulup pasta kaplanir.
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learamel lezzeti <unan @}méw lezzet.
Belcolade Selection Amber
Kalpli Cikolata

Icindekiler Hazirlamis1

Cikolata icin Cikolata yapihis

Belcolade Selection Amber 600g Kalip altin simle boyanir daha sonra 45 °C'ye eritilen Belcolade
Selection Amber cikolata 28 °C’ye kadar temperlenir. Kalip

Dolgu igin dondurulur.

Festl:pak 500g Dolgu yapilisi

Topfil Frambuaz 1509

5 309 Festipak, bal, terayagi, nane ocakta kaynatihir, sonra blender ile
Teregad 309 ¢cekilip stizdurulur. Igine Topfil Frambuaz ve Belcolade Selection

Taze nane 3ad  Amber cikolata ilave edilir. 26-27 9Cde kaliba doldurulur.




Egzotik Pasta

Icindekiler Hazirlams
Keki icin Kekin yapihisi
Tegral Savoie Kakao 1000g TUmOmlolzemder kanstinhr. Mikserde mzh devirde 6 dk cirpihr.
BT G0l ta 7509 180 °C'de 35 dk pisirilir.
Su 150g
Pastanin Kremasi icin Kremanin yapihsi
Chantypak 350g Cirpiimis Chantypak ve eritilmis Belcolade Selection Amber
Deli Dulce De Leche 30g cikolata kanstirihr sonra igine diger dolgular ilave edilip cembere
Deli Portakal 50g 2 pat kesilerek her ikisinin arasina da surtlir. Dolapta dondurulur.
Topfil Yaban Mersini 50g
Deli Citron 20g
Belcolade Selection Amber 120g
Kaplamasi icin
Festipak 100g Pasj:a kaplqmaSI yapihisi b |
Brillo Sade 509 .Festwpalglue joleler ocaktq ‘kagnatﬂwr, glukoz ve eritiimis Jebtm

= ilave edilir. Ocaktan alimp icine Belcolade Selection Amber cikolata
Brillo Caramel 50g 9

- konur sogutulup pasta kaplanir.

Belcolade Selection Amber 150g

Jelatin

Glukoz
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Kalpli Madlen Cikolata

Belcolade Selection Amber Cikolata 45 °C’ye kadar eritilir. 28 °C'ye kadar
temperlenir . Daha 6nceden boyanmis kalpli kaliba doldurulur 2 saat
dindendirilip kaliptan cikarilr.




