| L’ANGOLO DEL CIOCCOLATO

di Carola Stacchezzini
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lavorazione a “pennello puntato”

Scaldare lo stampo con Ia pistola termica per po-
chi secondi.

Con un pennello intinto nella copertura fondente
pre cristallizzata, battere velocemente Ila coper-
tura sullintera superficie dello stampo evitando
di passare pit volte nello stesso punto per evita-
re la sur cristallizzazione della copertura e la con-
seguente perdita di contrazione.
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il Gelatiere Cioccolatiere
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lavorazione a “pennello puntato”
. F)

Da sinistra a destra, dall’alto in basso:

Dopo qualche minuto la decorazione sara
asciutta, a questo punto effettuare un pas-
saggio di contrasto versando della copertura
di cioccolato bianca.

Finire con copertura a scelta.



Iavorazione a ““dito onda?”
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Anche per questa lavorazione occorre scal-
dare lo stampo con la pistola termica per
pochi secondi.

Con un dito prendere un’abbondante dose
di copertura di cioccolato fondente e col pol-
pastrello ondeggiare all’interno dello stam-
po fino a coprire lintera superficie, senza
passare piu volte nello stesso punto per
evitare la sur cristallizzazione della coper-
tura e la conseguente perdita di contrazio-
ne. Dopo qualche minuto la decorazione sa-
ra asciutta e pronta per la successiva lavo-
razione.
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Iavorazione a “dito onda”

Fare quindi un passaggio di contrasto con la Lasciare cristallizzare quasi completamente il
copertura di cioccolato bianca utilizzando Pap-  passaggio di contrasto dell’elaborato e finire con
posito pennello. copertura a scelta.

Premere bene le setole allinterno dello stampo

stendendo la copertura di cioccolato bianca per

evitare il formarsi di bolle d’aria.
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lavorazione effetto “marmo?”’

In un contenitore per alimenti adagiarvi un’ab-
bondante copertura di cioccolato bianca pre cri-
stallizzata.

Versare altre due coperture di cioccolato crean-
dovi all’interno delle righe di contrasto.

Mescolare dall’esterno verso linterno della cio-
tola dando solo due giri.

Scaldare lo stampo con la pistola termica per po-
chi secondi e versare nello stampo il composto.
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lavorazione effetto “marmo?”
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Dopo aver versato il composto, nello stampo tie-
pido, farlo roteare in modo da ottenere l'effetto
marmo.

Lasciare quindi cristallizzare quasi completa-
mente il passaggio di contrasto.

Finire I'elaborato con copertura a scelta.
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