Chocolade rotsjes
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Ingrediënten:



Witte chocolade-, pure en melkchocoladecouverture 



Gekonfijte vruchten 



Nougatine 



Hazelnootpâte 



Likeurenesprits 

Nootrotsjes 


1000
gram gebruneerd amandelschaafsel 


1000
gram gebroken gebruneerde hazelnoten 


670
gram hazelnootpâte 


1330
gram witte chocolade 

Werkwijze:
· Hazelnootpâte met getempereerde witte chocolade mengen en hierdoor lichtjes gebruneerde noten spatelen. 

· Met gebruikmaking van een dessertlepel rotsmodellen scheppen op vetdicht papier of dun plastic. 

· Tenslotte laten stollen. 

Kokosnootjes 


500
gram kokos 


1000
gram witte chocolade 


20
gram rumesprit 

Werkwijze:
· Rumesprit door kokos mengen. 

· Getempereerde chocolade roevoegen en lichtjes door rumkokos mengsel spatelen. 

Pindarotsjes 


900
gram gebrande pinda's 


1000
gram witte chocolade-, melk-of pure chocoladecouverture 

Werkwijze:
· Pinda’s door de gewenste chocoladecouverture spatelen. 

Chocolade rondjes of ovaaltjes 


500
gram nougatine 


500
gram witte chocolade, melk-of pure chocoladecouverture 

Werkwijze:
· Nougatine door gewenste chocoladecouverture spatelen. 

· Met breed platenmes of glaceermes vulling glad strijken op plastic mallen en even dribbelen. 

Gembernootrotsjes 


400
gram gehakte gekonfijte gember 


40
gram halve gebruneerde amandelen 


1000
gram pistachechocolade of lichtgroen gekleurde witte chocolade 

Werkwijze:
· Stroopvrije gehakte gember mengen met halve gebruneerde amandelen. 

· Getempereerde chocolade toevoegen en lichtjes door gembernootmassa spatelen. 

Chocolade kuipjes 

· Plastic kuipjes vullen met genoemde vullingen en na dribbelen naar wens decoreren met gekleurde kokos. 
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