Chocoladepresentjes 
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Het gewicht van deze super bonbon is circa 30gram. 

Ingrediënten: 



Marsepeinvulling 



Chocoladeplaatjes, -grillages, -galettes 



Roomchocolade 



Decoratiemateriaal 

Enige suggesties: 

Roomchocolade: 


200
gram boter 


50
gram hazelnootpâte 


1000
gram pure chocoladecouverture (32ºC) 

· Boter glad draaien. 

· Hazelnootpâte doorroeren. 

· Chocoladecouverture doorroeren tot een gladde massa. 

Cointreau presentje: 


300
gram room 


600
gram pure chocoladecouverture 


200
gram boter 


50
gram cointreau 

· Room koken en chocoladecouverture toevoegen en gladroeren. 

· Boter zalvig roeren en afgekoelde ganache toevoegen. 

· Grand Marnier doorroeren. 

· Op ronde gesjabloneerde chocoladegalettes bolletjes spuiten. 

· Couvreren en chocoladeplaatjes rondom aanbrengen. 

· Rozetje roomchocolade aanbrengen en decoreren met cointreau pareltje. 

Notenpresentje: 

· Marsepein 

· Fijngehakte gebruneerde hazelnoten 

· Fijngestampte noga 

· Marsepein dun uitrollen. 

· Noten en noga aanbrengen en strak oprollen.

· Stukjes snijden van 2,½ cm en tussen twee gemarmerde chocoladegalettes (Chinese ruit) vastzetten. 

· Met rozen(icing)spuitje zigzag decoratie aanbrengen. 

Tia-Coffee-presentje:

· 500 gram 'Crème à la Carte Tia-Coffee (basisvulling in de handel verkrijgbaar) 

· 250 gram witte chocolade (30ºC) 

· Crème a la Carte Tia-Coffee met witte chocolade mengen. 

· Laten koelen tot spuitbare massa. 

· Op chocoladegalettes of chocoladeplaatjes bolletjes spuiten. 

· Couvreren met melkchocoladecouverture. 

· Rondom chocoladegrillage aanbrengen. 

· Rozetje spuiten van roomchocolade. 

· Chocoladeplaatjes, -grillages en -galettes zijn in de handel verkrijgbaar, maar kunnen natuurlijk ook zelf gemaakt worden waarbij nog andere modellen en kleurcombinaties kunnen worden gemaakt. 
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