
Domowa  biała  czekolada  –
przepis z masłem kakaowym i
bez mleka
Przygotowanie  białej  czekolady  w  warunkach  domowych  to
prostszy proces niż mogłoby się wydawać. Kluczem do sukcesu
jest zrozumienie podstawowych składników, ich proporcji oraz
niezbędnych narzędzi.

Niezbędne składniki i ich proporcje
Podstawowa receptura na białą czekoladę wymaga zaledwie kilku
składników:

Masło kakaowe (100g) – stanowi bazę białej czekolady,
nadając jej charakterystyczną kremową konsystencję
Cukier puder (50-70g) – odpowiada za słodkość; warto
używać drobno zmielonego, by uniknąć ziarnistej tekstury
Mleko w proszku (30-50g) – dodaje kremowości i mlecznego
smaku (opcjonalnie)
Ekstrakt  waniliowy  (5-10  kropli)  lub  ziarenka  z  1/2
laski wanilii – wzbogaca aromat

Proporcje  zależą  od  preferowanej  słodkości  i  kremowości.
Wersja bez mleka w proszku wymaga zwiększenia ilości masła
kakaowego  o  około  10-15%  dla  zachowania  odpowiedniej
konsystencji. W takiej wersji warto dodać więcej wanilii, by
zrównoważyć smak.

Dla uzyskania idealnej tekstury, wszystkie składniki powinny
mieć temperaturę pokojową przed rozpoczęciem procesu. Masło
kakaowe najlepiej rozdrobnić przed topieniem.

https://multicook.zgora.pl/blog/homemade-white-chocolate-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/blog/homemade-white-chocolate-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/blog/homemade-white-chocolate-ingredients-proportions/


Dodatki  smakowe  i  niezbędne
narzędzia
Biała  czekolada  doskonale  przyjmuje  różnorodne  dodatki
smakowe:

Szczypta  soli  morskiej  –  podkreśla  słodycz  i  nadaje
głębię smakową
Orzechy (migdały, pistacje, orzechy laskowe) – dodają
tekstury i nutę wyrazistego smaku
Suszone owoce (żurawina, morele, maliny liofilizowane) –
wprowadzają kwaskowość
Przyprawy  (kardamon,  cynamon,  imbir)  –  tworzą
interesujące połączenia smakowe

Do przygotowania białej czekolady potrzebujesz:

Termometru  cukierniczego  –  kluczowy  dla  kontrolowania
temperatury (masło kakaowe nie powinno przekraczać 45°C)
Miski żaroodpornej do kąpieli wodnej
Silikonowych form lub papieru do pieczenia do odlewania
czekolady
Blendera lub miksera do dokładnego połączenia składników
Szpatułki silikonowej do mieszania i rozprowadzania masy

Wersja  bez  mleka  w  proszku  wymaga  bardziej  precyzyjnej
kontroli  temperatury  podczas  temperowania,  by  uzyskać
odpowiedni połysk i przełom. Dodatkowo, czekolada bez mleka ma
delikatniejszy  smak,  co  pozwala  na  wyraźniejsze  wyczucie
dodanych aromatów.

Krok  po  kroku  –  metody
przygotowania białej czekolady
Biała  czekolada  to  wyjątkowy  przysmak,  który  możesz
przygotować  samodzielnie  w  domowych  warunkach.  Proces  jej
tworzenia wymaga precyzji, ale efekt końcowy wynagradza każdy



wysiłek. Poniżej przedstawiam sprawdzone metody przygotowania
tego słodkiego przysmaku.

Klasyczna metoda z mlekiem w proszku
Temperowanie masła kakaowego to kluczowy etap w przygotowaniu
białej  czekolady.  Zacznij  od  rozdrobnienia  250g  masła
kakaowego i stopienia go w kąpieli wodnej do temperatury 45°C.
Następnie  schłodź  do  27°C,  mieszając  energicznie,  po  czym
ponownie podgrzej do 29-30°C. Ta technika zapewni czekoladzie
odpowiedni połysk i chrupkość.

Do prawidłowo stemperowanego masła dodaj:

100g mleka w proszku (pełnotłustego)
150g cukru pudru (przesianego)
1 łyżeczkę ekstraktu waniliowego
Szczypta soli

Składniki  dodawaj  stopniowo,  intensywnie  mieszając,  aby
uniknąć grudek. Masa powinna być jedwabista i gładka. Jeśli
pojawią się grudki, przefiltruj ją przez drobne sitko.

Alternatywna metoda bez mleka w proszku
Dla  osób  unikających  mleka  w  proszku,  istnieje  skuteczna
alternatywa wykorzystująca śmietankę lub mleko kokosowe:

Rozpuść  250g  masła  kakaowego  według  techniki1.
temperowania
Dodaj 100ml śmietanki kremówki (36%) lub gęstego mleka2.
kokosowego
Wsyp 150g cukru pudru3.
Dodaj 1 łyżeczkę ekstraktu waniliowego4.
Mieszaj do uzyskania jednolitej konsystencji5.

Ta metoda daje nieco bardziej kremową teksturę, ale równie
doskonały smak. Przy użyciu mleka kokosowego czekolada zyskuje
delikatny, tropikalny aromat.



Wskazówka eksperta: Niezależnie od wybranej metody, kluczem
do sukcesu jest precyzyjne kontrolowanie temperatury. Warto
zainwestować  w  termometr  cukierniczy,  który  pozwoli
monitorować  temperaturę  z  dokładnością  do  1°C.

Po przygotowaniu masy czekoladowej, wylej ją do silikonowych
form lub na blaszkę wyłożoną papierem do pieczenia. Pozostaw
do całkowitego zastygnięcia w temperaturze pokojowej (nigdy w
lodówce,  gdyż  spowoduje  to  kondensację  wilgoci).  Gotową
czekoladę  przechowuj  w  szczelnym  pojemniku,  w  chłodnym  i
suchym miejscu.

Najczęstsze błędy podczas przygotowania białej czekolady to:

Przegrzanie  masła  kakaowego  (powoduje  ziarnistą
konsystencję)
Niedokładne wymieszanie składników (prowadzi do grudek)
Dodanie wody do masy (nawet kropla może zniszczyć całą
partię)
Zbyt szybkie schładzanie (powoduje matową powierzchnię i
miękką teksturę)

Domowa  biała  czekolada  może  być  podstawą  do  dalszych
eksperymentów  kulinarnych  –  dodaj  do  niej  suszone  owoce,
orzechy,  przyprawy  lub  barwniki  spożywcze,  aby  stworzyć
własne, unikalne kompozycje smakowe.


