Chokoladeforme

Produktinformationer

Keere kunde!

Nu kan du nemt lave dine egne fyldte chokolader og
chokoladefigurer - med tre forskellige dekorative motiver.

De stabile kunststofforme gor det nemt at haelde den
flydende chokolade i og ud af formene samt at Igsne
de feerdige chokoladefigurer.

Formene er egnede til levhedsmidler, er temperaturbestand-
ige fra -15°C til +70°C og kan komme i opvaskemaskinen.

Vi gnsker dig god forngjelse med at lave og nyde dine egne
chokolader!
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Vigtige oplysninger

« [woc Formene egner sig til temperaturer pa mellem
" 159C 0g +70°C.

« Formene kan ogsa bruges i fryseren, fx til at lave isterninger.
+ Brug ikke produktet til andre formal, end det er beregnet til!

« Formene ma aldrig stilles over aben ild, pa kogeplader,
i ovnen, i mikrobglgeovnen eller pa andre varmekilder.

+ Skaer ikke de tilberedte madvarer over i formene, og brug

ingen spidse eller skarpe redskaber, da de vil beskadige
formene.

* Rengegr formene med varmt vand og lidt opvaskemiddel

for forste brug og efter hver brug. Brug aldrig staerke
renggringsmidler eller skuresvampe til renggringen.

@ Formene taler ogsa maskinopvask. Undga dog
at placere dem lige over varmelegemerne.

+ Efter et stykke tids brug vil fedtstoffer i maden kunne

medfgre merke misfarvninger pa overfladen af formene.
De er dog ikke helbredsskadelige og forringer heller ikke
formenes kvalitet eller funktion.



Tips til fremstilling af fyldte chokolader

Det er kun din fantasi, der satter granserne, nar du vil frem-
stille dine egne fyldte chokolader. Fglgende tips kan hjzlpe
dig i gang:

* Brug chokolade, der normalt fas i handlen, helst med hgjt
kakaoindhold. Overtraekschokolade eller kogechokolade er
serligt velegnet. Chokolade med ngdder, krokant, yoghurt
etc. egner sig ikke. Den kan braende pa.

+ Heeld aldrig vand i den varme chokolade.

+ Hvis den smeltede chokolade er for tynd, kan du tilsaette
lidt mere chokolade.

« Tilsaet 2 teskefulde kakao- eller kokossmer for at fa en
blank overflade.

+ Du kan ogsa give den flydende chokolade en sarlig aroma
ved fx at tilseette kanel eller chili, flydende piskeflgde eller
kaffe.

+ Steerk alkohol som fx whisky eller cognac giver en god
smag. Brug ikke for meget vaeske, da chokoladen ellers
bliver for tynd.

+ Du kan fx leegge en ngd i formen, for du haelder den varme
chokolade i den.

+ Du kan ogsa fylde formene lagvist og pa den made kombi-
nere to forskellige slags chokolade i et stykke fyldt choko-
lade, fx lys og mgrk chokolade.

Lad altid et lag kele helt af, for du fylder det naeste lag
chokolade i.

- Der kan ogsa lagges andre spiselige ting som fx ngdder,
cornflakes eller rosiner mellem to lag chokolade.



Sadan smelter du overtraekschokolade:

1. Hak overtraekschokoladen i sma stykker eller riv den,
og kom den i en skal af rustfrit stal.

2. Varm vand op i en gryde, der ikke er helt fuld (uden at
vandet koger), tag gryden af blusset, stil skalen med
overtrakschokoladen i vandbad over gryden (skalen
ma ikke sta i vandet).

3. Opvarm overtraekschokoladen langsomt til ca. 35°C
(prgv med laeberne) under regelmaessig omrgring.
Pa den made bliver overtrakschokoladen flot blank.
Vandet skal evt. opvarmes flere gange, inden overtrasks-
chokoladen har den rigtige temperatur, eller for at den
beholder temperaturen under tilberedning af de fyldte
chokolader.

D> Veer ogsa opmaerksom pa anvisningerne pa emballagen.

Sadan Igsnes chokoladestykkerne fra formen

D> Overtraekschokoladen skal vaere helt hardet. Stil de fyldte
chokolader koldt i 2 timer.

> Vend formen om, og bank den forsigtigt ned pa bordpladen,
sa chokoladestykkerne falder ud.
Hvis underlaget er sart, kan du skane det ved at laegge
noget under, fx et skaerebraet eller en bagematte.
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