Seminariedagar om chokladpralintillverkning med Jan Hedh

Den 14-15e februari samlades ett gäng chokladintresserade på Rösta, Ås för att delta i de fulltecknade seminariedagarna med en av Sveriges främsta konditormästare, Jan Hedh. Alla deltagare hade med sig en egen råvara för att skapa en personlig pralin: egna åkerbär, blåbär, hallon och hjortron. Hemmagjord saft av havtorn och fläder. En bit roquefortost. Sirap av björksav och granskott. De ställde frågor som: hur gör jag om jag vill ha amaronevin i min pralin? Passar apelsin och basilika ihop? Kanske är te- praliner något för mig? Förutom idéer och råvaror hade deltagarna även med sig ett stort intresse för att lära sig mer om allt ifrån att temperera choklad till att göra kavlingsmarsipan. 
Kakaoplantager och chokladtillverkning

Första dagen inleddes med ett teoripass där Jan Hedh berättade om kakaoplantager och chokladtillverkning. Kakaons ursprungsplats anses vara Mexico. Den tillhör familjen Theobroma och huvudsakligen odlas tre varianter: Criollo, Forastero och Trinitario, berättade Jan medan han visade bilder ur en av sina böcker. ”-Så här ser kakaofrukterna ut inuti: de innehåller 50-60 vita kakaobönor”. Dessa smakar ännu bara syrligt och har ingen kakoarom. Frukterna skördas varannan månad, delas och bönorna hälls ut i en ”mahognybåt”. Efter tre till fyra dagar i det varma klimatet börjar de att jäsa. Jäsningen sker utomhus och när det regnar täcks bönorna över. Om det regnar för mycket måste de dock tas inomhus för att undvika kvalitetsförsämring. Nästa steg är att torka bönorna tills de innehåller 6 % vatten. I stora produktioner torkas de ofta med värmefläktar vilket ger en mer robust och bitter kakao. Småskalig produktion utan artificiell torkning ger i regel en mildare och mjukare karaktär. Bönorna rostas en första gång och skalresterna slungas bort. Under den andra rostningen får kakaon sin speciella karaktär. 
Efter leverans tvättas bönorna och rostas på lite till. I en melangeur krossas bönorna tillsammans med socker, lecitin, hel vaniljstång och ibland kanel. En choklad som har en kakaohalt på 70 % har alltså ca 30 % tillsatt socker. Jan påpekar att det inte alltid är positivt för smaken att ha en låg sockerhalt. Ofta används råsocker som ger samma smak som vanligt socker men låter trevligare. Lecitin tillsätts för att få en emulsion som är lättare att temperera. Det är vaniljstång från Madagaskar som ger den klassiska vaniljsmaken. Blandningen mals sedan fint i en valsmaskin. Därefter luftas den i en conch som består av skruvar. För en kvalitetschoklad (Grand Cru) pågår detta i fyra till fem dygn, men ibland görs det i bara tolv timmar.
Kakaobönor kan också pressas för att få kakaosmör och kakaopulver. Fettet som utvinns behandlas ofta med varmluft för att ta bort färg och smak. Presskakan som återstår utgörs av kakaopulver. Kakao av bra kvalitet är rödaktig och har mer kakaosmör kvar (20-22 %) medan ”industrikakao” ser grå ut på grund av ett lägre fettinnehåll (10-12 %). 
Att tillverka chokladpraliner
I en och en halv dag rådde det sedan en febril aktivitet i Ateljén (köket). Jan började med att lära ut att temperera choklad och gjuta formar av choklad. Sedan hjälpte han till att komponera olika fyllningar, som kallas ganasch. Fyllningen kan spritsas i de gjutna formarna eller i slungade skal som köpts färdiga. Den kan även bres ut i en ram för att sedan skäras i bitar. Formarna och skalen måste därefter förslutas och de skurna bitarna doppas i choklad. Sedan återstår det att garnera pralinerna. Förutom tillverkning av de egna pralinerna gällde det att hinna med att lära sig att sylta fruktskal, karamellisera nötter, koka kola och göra marsipan. Kunskaperna och recepten flödade från Jan och det var bara att ta till sig så mycket som möjligt. Nedan följer en generell beskrivning av pralintillverkning och här intill är några av smakprov på godsakerna som tillverkades och smakades under seminariet. 

Temperering

Tempereringen är ett mycket viktig moment för att få rätt typ av beta- kristaller och därmed rätt konsistens och glans på chokladen. Det finns sex olika sätt att temperera choklad. Den äldsta och bästa är tableringsmetoden som följaktligen var det den metoden som Jan lärde ut. Först smälts chokladen i mikrovågsugn (aldrig över vattenbad!). Tre fjärdedelar av den smälta chokladen hälls ut på en kall skiva. Professionellt används marmorskivor, men för hemmabruk går det att använda diskbänken. Chokladen bearbetas med en palett och en skrapa. När den breds ut kyls chokladen ner och återkristallieras. När chokladen fått en viss temperatur skrapas den ner i bunken igen och blandas med den återstående fjärdedelen. Tre parametrar: tid, omrörning och värme behövs för att de rätta kristallerna ska bildas. Temperaturerna under tempereringen är olika för mörk choklad, mjölkchoklad och vit choklad, se här intill.


Värm till
Återkristalliseras vid
Värm upp igen till

Mörk choklad
50-55°C
27-28°C

31-32°C

Mjölkchoklad
45-50°C
26-27°C

29-30°C

Vit choklad

45-50°C
25-26°C

28-29°C

Det är viktigt att mjölkchoklad aldrig värms till över 54°C för då ”knyter” sig mjölkproteinet. Mörk choklad klarar dock att gå upp till 100°C. Termometer behövs bara i början, sedan lär man sig att känna på chokladen och att titta på den, t ex glansighet och ränder. Om temperaturen måste sänkas kan mer choklad sättas till och för att höja temperaturen kan chokladen värmas mera.
Gjutning av formar
Vid gjutning av formar ska tempererad choklad användas eftersom chokladen då stelnar på rätt sätt och drar sig samman så att den kan lossna ur formarna. Till gjutningen används särskilda formar. Dessa fylls helt och överflödet skrapas av. Formen knackas mot bordet några gånger för att eventuella bubblor ska komma upp till ytan. Sedan hälls chokladen av, överflödet skrapas av och formen läggs upp och ner på ett galler i ungefär en halvtimme innan den stoppas in i kylen. 
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Jan Hedh visar hur man tempererar choklad och gjuter formar

Ganasch
Ganasch är en fyllning som i sin renaste form består av grädde och choklad. Denna emulsion kan stabiliseras med honung, glukos eller invertsocker. Om smör tillsätts ska det vara rumstempererat. Ganasch kan även göras på fruktpuré. För att emulsionen ska bli stabil måste den mixas, t.ex. med en stavmixer. 
Ganaschen fylls i gjutna formar eller i slungade skal (2g) som köps färdiga. En engångsstrut ska alltid användas, t ex en strut av bakplåtspapper. Temperaturen får inte vara så hög att skalen/formarna smälter, den bör vara 28-29°C. De gjutna formarna fylls till ¾ och sedan knackas hela formen mot bordet så att bubblorna i fyllningen går mot ytan. Att de inte fylls ända upp beror på att det ska få plats med en botten också. Slungade skal fylls tills de blir toppiga. När formarna/skalen fyllts får de stelna i kyl. Formarna försluts därefter med en botten av otempererad choklad (40°C) eftersom tempererad choklad skulle ramla av då den drar ihop sig. Slungade skal försluts med en droppe otempererad choklad och doppas i tempererad choklad. Det är viktigt att se till att överflödig choklad får rinna av så att pralinen inte får ”fötter”.
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Fädiga skal fylls med ganasch

Ganasch kan även bredas ut i en ram som får stå 24 timmar i rumstemperatur. Innan ”kakan” skärs i bitar stryks den med otempererad choklad. Detta görs för att bitarna lätt ska glida av gaffeln när de sedan doppas choklad. Biten läggs med chokladlagret nedåt på en gaffel och doppas i temperad choklad och skakas så att överflödig choklad droppar av.
Det är viktigt att tänka på att en för hög kakaohalt i ganaschen kan dölja smaksättningen. Mjölkchoklad eller vit choklad är då bra att använda. Kraftiga, tydliga smaker som hallon, passion och citrus är tacksamma att ha i fyllningen. För att få en starkare smak kan bär torkas och fruktpuréer kokas ihop. 

Garnering

Praliner som doppats i choklad kan direkt ges ett mönster med gaffeln. De kan också rullas i t ex kakao eller florsocker eller en blandning detta. Överflödet skakas av med hjälp av en sil. För att få den klassiska taggiga tryffelformen kan runda praliner rullas över ett ugnsgaller direkt efter doppningen. Pralinerna kan också läggas på plattor med kakasmörstryck som ger ett mönster på undersidan. För att ge en tydlig signal om smaksättningen kan fyllningen kompletteras med en garnering syltad frukt. Praliner får inte garneras så att något sticker ut för då blir det svårt att packa dem. 
Temperatur och hållbarhet
Temperaturen är viktig genom hela kedjan. Jan rekommenderar en arbetstemperatur på 18-20°C, en lagringstemperatur på 12-14, och vid försäljning 14-16°C. En ganasch håller i mindre än sex veckor, sedan kan den börja jäsa. Trenden idag är att få ner sockerhalten i pralinerna, men det går inte att ha för låg halt eftersom de då jäser lätt. Vill man göra sockerfria praliner är Jans råd att sälja dem frusna.
Under det här seminariet behövde deltagarna inte oroa sig för hållbarheten på pralinerna. Även om de var mäktiga försvann de snabbt…
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Deltagarna smakar de färdiga pralinerna
Recept
Basilika och apelsin
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1) Ganasch: Blanchera bladen från två krukor basilika (ca 30g). Riv skalet från en apelsin och gnugga det med 1-2 msk socker. Koka upp 500g grädde med 75g honung. Tillsätt basilikan, apelsinsockret, 500g vit choklad och 150g smör. När chokladen smält ska ganaschen mixas upp. 

2) Fyll färdiga slungade skal av mörk choklad med ganaschen. Låt stå i kyl över natt.

3) Förslut skalen och doppa pralinerna i tempererad mjölkchoklad. Rulla direkt i hemmagjort citronflorsocker. Citronflorsocker gör man genom att ta rivet skal från 3 citroner och blanda det med 500g socker. Låt det torka på en plåt över natten. Mixa sedan till florsocker. 
Hjortrontryffel
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1) Ganasch: mixa hjortron och passera dem. Koka upp 250g av hjortronpurén med 75g glukos. Häll den varma blandningen över 375g mjölkchoklad. Rör ihop och tillsätt 75g smör. Mixa. Bred ut ganaschen och låt stelna över natten. 

2) Stryk ”kakan” med otempererad choklad och skär den i bitar. Doppa bitarna i tempererad mörk choklad.
The-pralin
1) Ganasch: ställ en kastrull på vågen och nolla den. Mät upp 1dl grädde, 1dl mjölk och 10g te i kastrullen och notera vad ingredienserna väger. Koka upp blandningen, täck över och låt dra fem minuter. För mer smak kan blandningen få stå över natten. Sila bort tebladen. Väg kastrullen igen och tillsätt mjölk och grädde (50/50) för att nå den ursprungliga vikten. Koka upp blandningen igen och slå den över 400g mörk choklad. Rör tills det har smält. Fördela i 50g smör och mixa upp. Stryk ut mellan två fyrkantiga stänger, ca ½ cm höjd. Låt stelna över natten i rumstemperatur.

2) Stryk ”kakan” med otempererad mörk choklad. Skär den i bitar och doppa i tempererad mörk choklad.

Havtornspralin

1) Ganasch: koka upp 225g koncentrerad havtornssaft, 25 glukos och 180g grädde. Häll detta över 400g mjölkchoklad. Rör tills det smält och svalnat lite. Tillsätt 50g smör och mixa ihop ganaschen.

2) Spritsa fyllningen i färdiga slungade skal och låt stå över natten.

2) Förslut skalen, doppa pralinerna i mjölkchoklad och rulla dem i kakao blandat med florsocker.
Roquefortpralin

1) Ganasch: koka upp 100g grädde och häll den över 100g vit choklad. Låt chokladen smälta och mixa ihop det. Tillsätt 150g roquefortost, 20g konjak och ett par korn salt och mixa igen.

2) Lägg en bit valnöt och en droppe sirap i varje gjuten form. Fyll på med ganasch. Låt stelna.

3) Gjut en botten på formarna.
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Blåbärsmarsipan


Klassisk tryffelform
