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A bonbonok altalanos jellemzese

*A bonbonok olyan cukraszkészitmények, amelyek nagy mennyiségi csokoladét tartalmaznak.

*A bonbonok bevondanyaga a csokoladé.
*Sulya 10-30g
*Eltarthatdsagi idejuk 1-3 hénap

*Toltelékik lehet: tartos krémek ( parizsi, triffel, amor, praliné, fondan stb.), grillazs, marcipan,
tartositott gyimaolcsok.

*Bonbonkészités mliveletei: Bonbontoltelék készités, formazas, vagas, szuras, csokoladé
temperalas, bonbonok bevonasa

Tankonyv: 228 o.



A bonbonok altalanos jellemzese

*A bonbon toltelékek tartos toltelekek melyek el6allitasanal . fokozottan Ggyelni
kell a higiéniara, ellenkez6 esetben a bonbon megpenészedik. A
bonbontoltelékek eltarthatdsagat megnadveli pl. a ganache és truffel krémeknél a
tejszin felforralasa, és alkoholos ital bekeverése. A korszerl anyaghanyadok
osszeallitasanal figyelembe veszik, a toltelék vizaktivitasat. Az utdellenbrzésre
specialis m(szert alkalmaznak.

Tankonyv: 228 o.



A csokoladé temperalasa

Csokoladé temperalas célja az el6kristalyositas a csokoladéban [év6é zsiradékkristalyok
stabilizalasa. Temperalas kozben a kakadvaj stabil kristaly modosulataval oltjuk be a felolvasztott
csokoladét. A mozgatas, hités kozben a csokoladé teljes kakadvaj tartalma ebben a
maodosulatban kristalyosodik ki. Az instabil kristalyok stabilla alakulnak.

A kristaly moédosulatok kozil a kakadvaj a mddosulata instabil, B mddosulata instabil, B
maodosulata stabil.

A szakszerlen temperalt csokoladé fényesé, roppandssa, kagylos torésdvé valik. A helytelendl
temperalt vagy magas h6mérsékleten tarolt csokoladé instabil kristalyokat tartalmaz, amely stabil
kristallya alakulasa kozben hét fejleszt és megolvasztja a kakaovajat. A kakadvaj a csokoladé
felUletére kirakadik és szlirke bevonatot képez.

Tankonyv: 228 o.



A csokoladeé temperalasa




A csokoladeé temperalasa

A temperalast tokéletesen megolvasztott csokoladén kell végezniink, ezért csokoladét legalabb
40 °C-ra melegitenink.

Az étcsokoladét 29 °C-ra h(tjik ekkor novekszik a csokoladé viszkozitasa és a, B mddosulat
mennyisége n6. Amikor a csokoladét 31 °C-os munka hémeérsékletre visszamelegitjik a még
jelen 1évé B’ instabil mdédosulat megolvad, csokken a kakadvaj viszkozitasa, konnyebben
végezhetd a tovabbi mivelet.

A tejcsokoladét 28 °C-ra hitjuk és 29 °C-os munka hémeérsékletre visszamelegitjiuk.

A fehér csokoladét 27 °C-ra h(itjik és 28 °C-os munka hémérsékletre visszamelegitjik.
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étcsokoladé

tejcsokoladét 40 °C 28 °C 29 °C

fehér csokoladé 40 °C 27 °C 28 °C



A csokoladeé temperalasa

Tablazaskor a csokoladét kétharmad részét marvanylapra ontjuk, spaklival szétteritjik, allanddan
mozgatjuk, amig slrlsodni nem kezd, majd hozzakeverjik a maradék csokoladéhoz Az
étcsokoladét 31 °C-ra, a tejcsokoladét 29 °C-ra, a fehércsokoladét 27 °C-ra hdtjuk.

Az oltasos modszernél : a 40 °C-ra felmelegitett csokoladéba azonos mindségu
csokoladéforgacsot vagy -pasztillat keveriink, amig el nem éri a temperalasi h6mérsékletet.

Gépi temperalasnal a felolvasztott csokoladét a beallitott hdmérsékletre temperalja a gép.




A bonbonok készitéséhez felhasznalhato
anyagok

*Csokoladék

*Nugatok
*Marcipanok

*Fondan

*Karamellak
*Grillazsok
*Gyumolcsok

Egetett szeszes italok

*Ganach-krémek



A bonbonok rendszerezeése és fajtal

A bonbonok bevonataik technoldgiaja szerint:

*Martott bonbonok
*Formazott bonbonok
*Kandirozott bonbonok
*Panirozott bonbonok

*Athuzott bonbonok



A bonbonok rendszerezeése és fajtal

A bonbonok jellemz6 anyagjaik szerint:

*Gyumolcsbonbonok
*Marcipan bonbonok
*Nugat bonbonok
*Grillazs bonbonok
*Krémbonbonok
*Csokolade bonbonok

*Cukorka bonbonok.



GyUumolcsbonbonok

A gyimolcsbonbonok alkoholban vagy vastagcukorban eltett gyiimodlcsokbdl, vagy aszalt
gyumolcsokbdl készulnek.

Martott konyakos meggy készitése: Az alkoholban eltett meggyet lesz(rjlk, kiteritjuk, szaradni
hagyjuk. Forréra melegitett fondannal kimartjuk. A megdermedt, fondanos szemek talpat
csokoladéval lekenjik, .(igy a talprész csokoladérétege vastagabb lesz), és nem folyik ki a 1é. Az
egész szemet temperalt csokoladéba kimartjuk, féliara helyezzik, feltletét csigavonallal diszitjik.

A csokoladé réteg alatt a fondan és a meggy egy id6 utan feloldodik , az alkohollal édes folyékony
lik6rré valik.

Narancsiv készitése: A vastagcukorban eltett felezett vagy negyedelt narancshéjat felszeleteljik,
szikkasztjuk, majd temperalt étcsokoladéval kimartjuk.



Grillazs bonbonok

A bonbonokhoz puha és kemény grillazst is felhasznalhatunk.

A kemény grilldzst olajos maghdl és dobos cukor keverékébdl készithetjik

Melegen 2 mm vastagsagban kinyujtjuk, vagassal, szurassal szogletes, kerek grillazs lapokat készitlink.
Kettesével nugat krémmel 6sszetoltjik, alulrél vagy egészbe temperalt étcsokoladéba kimartjuk, vagy
grillazs préssel apro kupokat, hivelyeket présellink, csillagcsoves zsakkal ganache krémmel toltjik

Puha grilldzs bonbon a mézgrillazs bonbon

Mézgrillazs bonbon készitése: A cukrot kristalymentesre felolvasztjuk. A mézet felforrdsitjuk és
osszekeverjiuk a Dobos cukorral és a daralt cukrozott narancshéjjal.

112 2C-ig allanddé keverés mellett hevitjiik, majd dsszekeverjik a didval. 12 mm vastagsagban
kinyajtjuk, kihdGlés utan mindkét oldalat étcsokoladéval bevonjuk.

Dermedés utan négyzet alakban felvagjuk és temperalt étcsokoladéba kimartjuk, marto villaval
mintazzuk.



Marcipan bonbonok

Toltetlen marcipan bonbonok készitése: egyszeres marcipant legalabb 25% daral porkolt olajos
maggal didval, mogyorodval, pisztaciaval , vagy daralt narancshéjjal és az izesitéshez ill6 alkohollal
0sszegyurjuk, 12 mm vastagsagura kinyujtjuk, és szikkasztjuk, majd aljat és tetejét csokoladéval
vékonyan lekenjlk. . Négyzet, vagy téglalap alakura felvagjuk, temperalt ét vagy tejcsokoladéba
martjuk.

Toltott marcipan bonbonok készitése: kinyujtott egyszeres marcipanbdl korongokat szdrunk
kettesével triffel krémmel Osszetoltjik, vagy marcipan kupot présellink triffel krémmel,
alkoholos meggyel betoltjik talpaljuk, majd szikkasztas utan temperalt étcsokoladéba martjuk.



Nugat bonbonok

A nugat bonbonokhoz porkolt mogyordbdl késziilt mogyord nugatot, porkolt mandulabdl készult
mandula nugatot, porkoletlen nyuzott el6f6z6tt mandulabdl késziilt fehér nugatot hasznalunk.
A nugatot kétféle modszerrel allithatjuk el6

1.A krokant nugatot ugy allitjuk el6, hogy az athengerelt daralt grillazshoz olvasztott kakadvajat
keveriink .

2.A valddi csokoladészerd nugat el6allitasat harom technoldgiai |épésre bonthatjuk
* pasztat készitunk a porkolt athengerelt olajosmagbol
* pralinét készitunk 50% pasztabol és 50% szitalt porcukrot keverékébdl
* nugatot készitink a pralinébdl 10-18% olvasztott kakadvaj hozzakeverésével.

A nugatok szinarnyalatat, kakadporral sotétebbre alakithatjuk.
A nugat bonbonokat egyfajta nugatbdl vagy rétegelve, tobbfajta nugatbdl készitjik.



Nugat bonbonok

Sakk nugat készitése

Sotét nugat készitése: A porkolt athengerelt olajosmag pasztat 6sszekeverjik a porcukorral , az
olvasztott kakadvajjal és a kakadporral, majd tablazzuk, és 10 mm magassagu keretbe toltjik .

Vilagos nugat készitése ugyanugy készil, mint a sotét nugat de nem kevertink bele kakadport és ezt is
10 mm magassagu keretbe toltjuk . dermedés utan a két réteget egymas folé helyezzik és korkoros
simitassal egymasra ragasztjuk. Aljat és tetejét vékonyan csokoladéval bevonjuk. Dermedés utan 10
mm-es csikokra felvagjuk.

Kettesével 6sszeillesztve rudat készitliink ugy, hogy az egyik csikot felforditjuk, igy a rud
metszésfelllete sakk mintazatu lesz .A rudat felszeleteljik, a sakk mintazatu szeleteket lefektetjik és
alulrél a peremig temperalt étcsokoladéval kimartjuk..

Francia nugat bonbonok

A francia nugat osszetétele eltér a nugattdl, tojasfehérjébdl, cukorbadl, mézbdl, kiilonbozé porkolt
magvakbdl, cukrozott gyimaolcsbdl készil.



Krémbonbonok

A krémbonbonok tejszines vagy vajas truffel krémmel készitjuk.

A tejszines ganache bonbonokat és a vajas triuffel bonbonokat kézi formazassal, nyomdzsakkal
alakitott (dresszirozott) valtozatban vagy vagassal készitjik.

Konyak triffel bonbon készitése: A tejszint a mézzel felforraljuk, 80 °C-ra hditjuk, belekeverjik a
felolvasztott csokoladét és addig keverjik, mig tokéletes emulzét nem kapunk. Belekeverjik a
konyakot és 24 d6raig szobahémérsékleten pihentetjik, vagy letablazzuk. A krémet marvany
asztalon spaklival atdolgozzuk és simacséves nyomaodzsakkal foliaval fedett lemezre félgombbé
alakitjuk. Dermedés utan felgombolyitjik, csokoladéba martott tenyertink kozott vékony
réteggel bevonjuk. Ismételt dermedés utan temperalt étcsokoladéba martjuk, bonbon marté
racsra helyezziik, majd marto villa segitségével forgatjuk, igy a csokoladé fellilet riicskossé
borzassa valik vagy kimartjuk, tej és fehér csokoladéval vékonyan fecskendezzik.
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Krémbonbonok

Pisztacids — sargabarackos, rétegelt, vagott, étcsokoladéba martott bonbon készitése
A vagott csokolddé bonbonoknal csokoladé és a tejszin (vagy gyimolcspliré) ardnya 3:1.

Pisztacia ganache készitése: A tejszint a glikoz sziruppal felforraljuk, 80 °C-ra h(tjik, belekeverjik a
felolvasztott fehér és étcsokoladeét véEUI a pisztacia pasztat. 24 orat dermesztjik, majd tablazzuk.
foliaval fedett lemezre keretet tesziink melybe egyenletes vastagsagba belesimitjuk a krémet,
ht6ben dermesztjuk.

Sargabarack ganache készitése : A sargabarack pulret a glikoz sziruppal felforraljuk, 80 °C-ra h(itjik
belekeverjik a felolvasztott fehér csokoladét végiil a barackpalinkat 24 6rat dermesztjuk majd
tablazzuk. Félidval fedett lemezre keretet tesziink, melybe egyenletes vastagsagba belesimitjuk a
krémet, hit6ben dermesztjuk.

A pisztacias és sargabarackos, reteget a keretbe kivagjuk, egymasra tesszik korkords simito
mozdulattal egymashoz kasirozzuk.

Alul és felul vékony temperalt csokoladé reteggel lekenjik, léc mellett felvagjuk, és temperalt
csokoladéba martjuk. Felliletét struktural féliaval vagy traszfer foliaval diszitjuk.
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Toltott csokoladé bonbonok

A toltott csokoladé bonbonokat, polikarbonat bonbon formaban készitjuk

A formakat hélégbefuvdval (vagy hajszaritoval) megmelegitjik, az Gregeket puha papirtorlével
gondosan kitorolgetjuk.

Az Gregeket szinlltig toltjuk temperalt csokoladéval, a felesleget kessel vagy spaklival , lehdzzuk, a
forma oldalat megtisztitjuk

A format razzuk, Gtogetjik, hogy a csokoladéban |évé levegd buborékok eltavozzanak.

Ha a csokolade a mdanyag fal mellett 1 mm vastagsagban dermedni kezd, a format gyors mozdulattal
megforditjuk, igy kifolyik a tobbi csokoladé

Marvanyasztalra mlanyag rudakat helyeziink, és nyilassal lefelé rahelyezziik a format. A kifolyt
csokoladé peremeket, spaklival eltavolitjuk, a bels6 csokoladé réteget dermedni hagyjuk. A
megszilardult, a mldanyag faltol elvalt csokoladé hivelyeket 1 mm-rel a csokoladé perem alatt
megtoltjuk bonbon toltelékkel

A talpazas csak akkor végezhet§, ha a toltelek feltletén kereg kepzddik. Csokoladet dntlink a formara,
szétkenjik, megdontve spaklival eltavolitjuk a felesleget.

A bonbon csak akkor borithato ki, amikor a csokoladé mar nem tapad a formahoz.



Toltetlen csokoladé bonbonok

Toltetlen csokoladé bonbonok készitése: Zsirpapirral vagy foliaval bevont
lemezre temperalt ét, tej, vagy fehér csokoladébadl kerek pasztillakat alakitunk. A
csokoladé dermedése el6tt enyhén porkolt héj nélkili mandulaval, mogyoroval
és mazsolaval diszitjuk. Dermedés utan a zsirpapirrol leszedjuk




Cukorka bonbonok

Lik6rbonbonokat, zselébonbonokat fondan bonbonokat, puhakaramell
bonbonokat a cukraszat ritkabban készit . A likbrbonbonok készitésekor
puderformaba a tultelitett cukorszirup és alkohol keverékét toltenek.. Fellletét
puderral meghintik a hilés soran kialakult a cukor kéreg a pudert eltavolitjak
majd csokoladéba martjak.. A lik6rbonbont megforditott technoldgiaval is
készitik, puder kozbeiktatasa nélkil. Az el6készitett csokoladé hiuvelyekbe toltik
az alkoholos kandisz cukrot. Masnap, kérgesedés utan talpaljak.




