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Kasintehty konvehti on jumalten ruokaa

Suklaa: Miti enemmén si

tietéid, sen haastavammaksi
herkun tybstaminen kay

MERJA VEHMAS
Rovariermi

Toni on pydritellyt kotikeitt-
Basii tryfielefti. Ne ovat herloul-
lisia jo helppoja rehdii

Tryffelit ovatkin ensiaskel
itsetehtyjen suklasherkkujen
muanilmaan, jonka aatelisia ovat
kilsintehdyt konvehdit. Ne puo-
lestaan vaativat jo nikaa, taitoa,

Kiy. Sul
erralla eri tavalls ja on erittiin
haastova ranks-aine, rovanie-
melsinen Hotel Santa Clousin
Jmlmhg)ii]llm.bnhl Rajanen

Pleuu suklaapuodit ovat
kuuluneet pitkiin keski- ja ete-

a tempe-

Eteli-Suomessakin niita an al-
kanur ilmestyi katujen varsil-
le. Kasinrehtyjd konvehtefa on
myti alkanut Miyryll tasoldni-
den ravintoloiden jalliruoka-
listoila.

Puolisentoista vuotta sitten
Rajanen innoseui asiasta, kivi
Konvehtikurssin ja oli het ko
Jussa.

Sillii vaikka konveliteja saa to-
I tenllisesti valmisterruna kau-

rointi on asteentarkka ty6ta.

Tiirkedi on mybs konvehti-
tiyrteisst kiyrettivien maus-

teiden, kuten vaniljan ja mir=
jojen lantu,
Konvehti valmistetnan usens-

52 osassa. Ensi kuori- eli pinto-
osa, sithen tivie ja lopuks] poh-

ja
Valmistamisen ydinjuju on
inmissa eli Jim=

pastakin, on aivan
il

aallisia aromeja j mielesn hy-
wiin olon tunnetta. Kisintehty

i Asteet vl
sen muknan, onke suklsa um-
maa, valko- vid maftosuklanta,
Ensin tehddin konvehdin
kuoriosa. Tumman suklaatn

Tonvehti on jumalten reokas.  kiiytettiiessa suklza sulotetaan
88-50 psteeseen,
Parhaat raaka-aineet ~ Mikro on parempi kuin ve-
Konvehtien tekemiseen tarvi- sihaude, silli vesi an suklaan
tann tarkka Bmpdmittari, mar- pnhm wihollinen. Pisara vettd
marllavy, i suklaan. Se
jn Imstoja sulatetun suklaan le- lmrmyhzn Rajanen san00.
10 sekun-
- Lagtoikei sopivat hyvin rag-  tia kerrallann, joctn se ei pala.
takaupasta soatavat lossein ja  Vallilld mitataan Empd.

lifman levittimiseen tarkoite-

tut lastat, Rajanen neuvoo.
Lisiksi tarvitaan pensseleiti

ja sublasmaleis, oils maals-

-~ Sularug vaflurraa suklasn

limpitila on sas-
vumtu 2/3 suklaasta kande-
jossa siti

u- koot maala-
tnan usein muGHn pohjaan.
Koun konvehtitaide alkan ke-
hm-yl huippuunsa, kuvio
woi kilyttill mybs pienti kom-
pressoria ja kyniiruiskua.
Konvehtimuotteja ja suk-
lnamaalefa i tavallisis-
ta kaupolsta. Aloiras vol wki
waikkn lnsren lahuiksi tarknite-

ikuteltaan Tstalla edes talic
i1,

- Jos lampbrila on hivkan-
Rewan yli 28 astetrs, konvehdeds-

Levylli veivatt suklua kan-
detan takaisin kulhoon, josss
o 1/3 kuumas suklaars [sHells.

Ensin valetaon suldoan kuori.Tovin kuluttus lilke sukiss keade:

taen pols.

tuilla muoteilla ja {lman maa-  satsia sokoitetnsn, kuannes suk-
[narmistakin, Ina on 31-32 -asteista. Silloin sii-

l&jmnmennjmim i on ofkea kifleo jo rakenne.
nikein asissra i — Jos massa on jankiia, kuo-  Jouks Rajanen néytss, kuinks konvehdin kuorinsas valettsesss sukiastia thytetty muotti kESnnetiin ympir ja yiimasrsinen sukiss
‘mnmlyhlqytu,mmhlunzu nmm]nchnnpl]mlﬂkabm ulos. Kun ‘oikein pain, vedetain mustin muottl-  Valmilt kenvehdlt ovat kil [ kaunlin verisis, Knnrlﬂnnhulp
voo, mistii mitikin san. Tismii-  vehti kuppien kuoriksi, Kun ne ovat nilhin pursotataan jiilkeen valataan pohjat. napsahtas hampaiden vilissa, Tyts on|
tyiiviilineitl nimistiin s e sum..,..... kandetann

ilainenkin etsif kissojen ja a anmetaan ta

leoirien kanssa, BARDIUR huﬂam jonka ]iIhnn tin pohjasn ennen kuoriosaksi itetiiin kermassa, joka Iupu]( Immanjﬂkaspism}nﬂyw— Jillleen muotti nostetnan fElleen  sormenfiillis, suklnan himo waltun mluuvar-
- 8- et k lmassa nu= ol suldaan | i i siliwiliicki vuhinnmuvuulckﬂlmmﬂ{s]. Jouke Rajunen kertoo ole- i- hunnes wvin kulutiua
~uju rin, & van kuori-  muottiin, rulsledpikin lilemma mlm crlitﬂn]i it vansa jusylviinsi  vod jall steilln fum-
Eonvehtien tekeminen aloite-  kerros muun ann valuessa vhteen, joskaan en ole sith ko- e Ja lmujhihappdm polelsi ]ﬂ irtomslth hyin pelion suldaata, ten pehmein tiytbeen sulavan
taan valitsemalla suklaa, Sevei  marmoril Thtteldenm:ran lfut, Rajanen sanc. fumniksi it konvehdit kipatasn  Hiin kuitenkin mybntid, etti  suuhun Ja se on sitten tass me-
ofla valkoista, tumimaa tai mai- liunl'dlhmsm'\mduﬁmnm on yhii monia kuin on Seki suklaan temperoinnis- Kulhwn jaljelle jully‘{ suk-  muoteista marmorilevylle, Ne  suurten valmistuserien jilkeen  noa se!
tosuklaata. pi, mitit ohuempi kuori siith on.  koaveheejakin, sa ettd ranka-ainedden valinnns-  Tnaminssa . Kl ulos Imi
H-Sgﬁd.idmludmnuuk:!ul:- Muuii:]]al'::um jua:kmnlppa'in ‘Tumman suklaan kuﬁn so- saon pt::: !euals!:.,nnj:aopv leen kutenalussa. o ule]lﬁiigur;mﬂ sukbaa on ter ks L

iwernje Tese kiytan ranskalais-  noin puoleksi tunniksi, loppu  pivat erinomaisesti hillotut  pii vain kantapiiin kautra. Muptit otetaan kaapista ja  peroitu oikein,
o okl ki v FAROh v udohoe o et Vel Ty siotene o ponkin et oo " Fomehien et o SULKIAAN temperointi
seen kiytetidn ericthin hienoja  delleen kifytettiviksi — raaka-  an suklaan sekaan eslmerkiks! Ja iy 28us-  teihin, i Jevylla 10 minusttia, jolluln
knaknopapuja. Mutta muutkin - ainetta e kulu yheifin hukkaan  kuumennerwu kerma, jossa on  teeseen. Jostiytemassaonbwy-  Jwuri ennen kun suklaa on Ihtee kosteus ja kiilto Konvehtien ja koristeiden r.dne daan eri limpoeiloissa. Valke-

suklant kiyviit, Tummassa suk- - ja aletann valmistan tiytettic.  borans pifirynikonjaldin ja hil-  mempas, kuori sulaa, kun sen  kokonaan jihmettynyt, venee. miseen seki k suklanlla ja maitosuklaalla on
lanssa pithis] kujtenkin olls vi- Jos Jenvehdin pintaan halu-  Jottua paiirynii. pille kandetann tiyte e hom-  kdiistiin lastalla muetin yh Vehrmn ]wm'r:hbqu mrml lmimmldumm pd.ulm alempi sulamispiste, ja siksi ne
hintiin 60 prosenttia maalatn luvioits, moslaus  — Chili ja tumma suldas tol-  maon pilalla, edestakaisin, jota ylimiiaral- liin vain peroida, jotta val sulatctann matal
Rajanen neavon, tehdiiin ensimmbiseksi muo-  mi yvinyhdessi. Chili  Muotit, joissaon jokuorisuk-  nen suklaa saadaan pois. Sen  kidessd, jotta pintasn ef tule sa olisi oikeat ominalsuudet, potilolsse

Ohjeita kotikeittioon

Pdryndinen canache
Tigm- nvehteihin,

hwhukermn 1wog
maitosuklaats 180g
suolatonta voita 40g
Xante-pEirynalikGonii 4
Valmistus: Kishauta hmof[a
kanda se suklaan paille ja anna
olla ravhassa noin 5 minuuttia,
Insnsnea s o0 85-50 03

Lis#i likotri ja huoneenlim-
piinen vol (massan pitiid olla
tlissi vaitheessa 35-40-usteistn).

28 asteeseen
jm tiytit silli konvehdit (muotis-

250 gaokeria
215 dl vadelmaviinaa

:
Pane vadelmat noin kahden
litran vetoiseen lasipurkliin,
Seknita sokeri ja alkoholi ja kas-
dn sens vadelmien piille.
Anna maustus vilhintisn kol
‘me plivil.

Mitd keuemmin vadelmat
anwvas marinoinun, 1t mauk-
kaampla niistd fulee.

Marjat sdilyvit useita kun-
i

n.

Vadelmien ohella voi mari-
noida esimerkiksi mustaheru-
koita, mutta iyt silloin tum-

), man rommia an i
lalla.
Marinoidut vadelmat =i ?
Tayte konvehteihi
Alneet: Suklaisia kakkusia
500 g vadslmis Alneet:

Suklaantekoharrastus kannat-

taa aloitta tryffeleisti. Niits on
helppo tehdii.

120 g tammas sukdaata
120 g suolatonta voita
150 g saksanpahkinditi

Lahde: Lapin Kansa 28.8.2008

Suklaamassen kiteet pyritSin
saamaan tempervinnin avulla
mahdollisimeman pieniksi, Tem-

perainti vailouttaa vain suklasn
rasvann, vaikkn massassa olisi
muitakin aineksia kuten maito-

Jaubetta,
suldan on killd-

100 gruakasch L e T e Kasta, jossa b -8
2gsualan s keutetaon livarteella vanuk-
100 g tommsokeria leaaksi ja manstetaan.

2 kpl kananmisnia Tryffelit Aimoot:
120 g vehndfaulhioja Alnest: 4 dl hermaa
5 g vaniljasokeria 125 g luchukermas 100 gvalkosulkl;

Valmistus: 300 ¢ tumman suklnat 2 rll hienon sokerin
L Rouhi suklan ja sulata se 75 g suolatonta voita 15 lifvatelehtes

mikroasltouunissn 55-astelsek- 1 wanilfatanko

si(sulsta 15 sekuntia kerrallaan,
ettei suklaa pala).

2. Lifif vod ja eekoita, kinnes
vol on sulanat.

3, Rouhi pahkiniit karkeaksi
rouhcelkai jn lisih ne loppujen
aingiden kanssa suklanseok-
seen. Sekoita tasaisekai taiki-
naks.

%Kmlmrﬂnauuni 220-nstei-

5 Levhl taikina noin 2 sen-
tin paksuisclsi levyksi hyvin
voideltuun vuokaan tai pellil-

(25 rommia sl konjaklis)
mistus:

Kiehauta kerma ja lasda suk-
s il sekoita.
Lisis huoneentinpdinen val

Pt kulho kelmulla ja anna
masaan hyytyd jifkaapissa seu-
el

Pyoriti massasta palloja ja
Kieritd ne tomusokerissa, kag-
kaojanheessa tai pahking- i
kookosrouherssa.

le, Paista 6-8 minuuttia ja anna  Valkosuklainen

jalhryd. panna cotta
6»Lu|ldmknkkuwhnh| Panna cotta, "keftetty kerma®,
7. Tarjoa Ijaj Ja on i er-

:
Leita liivateichdet iikosmaan

kylmiin veteen n. 10 min.
Kanda kerma kattilaan, Lists

Vg ja kauniin viiristd, oikean
kovuista, oflealla tavalla mur-
tuvas, pehmesstd sulsvas seki

piitila el saa nousta yli 48 astee-
seen, sillil ne sisiiltivie maito.
Pmullnia ell kaselinia. Kase-

1ini juoksettun vli 84 asteessa,
jolloin suklaa on ryynimiists ja
pilalla

Tumma suklas sulatetian
48-50-nsteis
27-28- iy

asteiseksi j
undelleen 31-32- -s:eiuhl

jotta

suldag irtoaisi muoteista.
Vairin temperoidusta suke

lassts tulea halposti harmas-

asteiseksi, i M-ﬂ-
asteiselksi ja Emmitetifin w-
dellean 30-asrel

sokeri ja sisus
(halknise vaniljstanks jn kaavi
siemener). Sekoim. Kiehauta.

Rouhi sukiaa kulhoon

Furista litvarelehdisti vesi
pois ja sekoita Hivattest kuu-
man kerman joukkoon. Kaada
seas suklaun pilille ja sekoits
tasaisel

Annostele laseihin ja anna

jiiihty 4-6 tuntia.

‘Tarjoa esimerkiksi hillottujen
vadelmien tai muiden marjojen
kera,

nopeasti sulavas ja huonosti
muntefsta frtoavan.
Sulklantaei saa koskaan sulat-
taa suoragn karrilassa liedelli.
Kiiyti vesthaudetta tai sulata
suklaa varovasti mikronalto-
uunisse usein sekoitellen, jotta
a8 pala, Vesthanteessa sula-
tettaessa pitil vroa, ette] vesis
hityryii piiise suklaan joulkoon.
Vesi ei saa kiehun. 80-90 astetta
om paras li
Erilaiset suklaat temperoi-

teiscler, jiahdytetiiin 25— 26-as-
teiseks] ja Mmmitetilin udel-
leen 25-29-amtelseksl.
Sukianseen kastettavien
tmotteiden mlee olla noin 20~
asteisia, jotta niist tules kau-
niita ja kiiltivid. Ali koskaan
& mitiin jidkylmai tempes
roituun suklasseen, silki silloin
suklan fishiyy sisilil ulospilin,
kun prosessin pitiiisi mpahiua
toisin péin, Suklanpinnasta tu-
Jee harmaa [a killloton.



