Blche de Noel eli Jouluhalko on perinteinen ranskalainen joululeivonnainen. Jouluhalko
on saanut nimensa puunhalkoa muistuttavasta muodostaan. Jouluhalon pintaan
saatetaan tehda kohoumia oksakohdiksi, minka jalkeen halko kuorrutetaan.

Tassareseptissa ohjeet:

* Leivospohjaan

* Hasselpahkinataytteeseen
* Suklaaglazeen

* Koristemuruun padlle

* Mokkasiirappiin
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Leivospohja:

Munankeltuainen 160
Kananmuna 400 Vispaa vaahdoksi
Kidesokeri 260
Munanvalkuainen 300

Vispaa vaahdoksijalisaa
Kidesokeri 260 kolmessa 0sassa
ensimmaiseen vaahtoon.

Callebaut: 610035 160

Kaakaojauhe 22-

24 % Siivildi ja liséd varovasti
Vehndajauho 160 kananmunavaahtoon.
Perunatarkkelys 40

HasselpahKinitayte:

Ainesosat Tuotenumero | Painog

Callebaut: Crema 565699 600
Doppia Nocciola
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Jouluhalon suklaaglaze:

Valmista glaze jo edellisena pdivanad ja sdilyta kylmassa kelmulla peitettyna.

o

Vesi 345

Kidesokeri 320 Keitd 103 C asteeseen.

Glukoosisiirappi 1M047 448

Callebaut: 610035 13 Lisdd kaakaojauhe

Kaakaojauhe 22-24 seokseen.

%

Callebaut: 610021M 384 Sulata suklaa. Lammitd

Tummasuklaanappi kondensoitu maito ja

Kondensoitu maito 256 5”"“9 sgkaon oo
gelatiinimassa. Yhdista

Gelatiinimassa 215 muutamassa 0sassa

(erillinen resepti suklaaseen. Yhdista

viimeisend) sokeri-kaakaoseos
muutamassa 0sassa
suklaaseen. Sekoita
sauvasekoittimella.
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Rapea Koristemuru:

Callebaut: Crema 565699 65 Sulata tumma
Doppia Nocciola suklaanappija Crema-
Callebaut: 610019M 65 tayte. Lisad sekaan
Maitosuklaanappi Feuilletine-keksinmuru ja
levittel il

Callebaut: Paillete  610072M 125 creepetie

NN johmettymaan.
Feuilletineé

Kostuta rullapohja kevyesti mokkasiirapilla (resepti sivulla 5) ja levita
hasselpahkinataytetta pohjille ja rullaa. Pakasta rullat. Sulata edellisena
pdivana valmistettu suklaaglaze varovasti ja tasoita seos
sauvasekoittimella. Glaseeraa jainen rulla ritilan paalla. Leikkaa kolmeksi
haloksi ja koristele kullanvarisin koristein ja rapealla koristemurulla.

Décor Gold 563120 65
Suklaapallo Gold 621097 65
Pearl
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MokKasiirappi:

Ainesosat Tuotenumero | Painog

Vesi 1000
Kidesokeri 300
Pastarom Mokka 15

Kiehauta vesija sokeri. Lisaa mokka-aromi.
Jaahdyta.

Gelatiinimassa:

Ainesosat Tuotenumero | Painog

Sikagelatiinijauhe 562880 60
25kg
Kylma vesi 400

Sekoita hyvin keskenaan. Sailyta kylmdassa.
Kaytettavissa 10 min kuluttua.

Kayttdo mousseen noin 50 - 60 g/ 1000 g
kermavaahtoa.
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Jouluhalon Koristelu:

Tuotteet tilaat katevasti myyntipalvelustamme
Joka arkipadiva 8-16.

+358 95212600

tilaukset.leipurin@leipurin.com

Tai verkkokaupastamme
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