Domowa biata czekolada -
przepls z mastem kakaowym 1
bez mleka

Przygotowanie biat*ej czekolady w warunkach domowych to
prostszy proces niz mogtoby sie wydawac¢. Kluczem do sukcesu
jest zrozumienie podstawowych sktadnikéw, ich proporcji oraz
niezbednych narzedzi.

Niezbedne sktadniki 1 ich proporcje

Podstawowa receptura na biatg czekolade wymaga zaledwie kilku
sktadnikéw:

- Masto kakaowe (100g) — stanowi baze biatej czekolady,
nadajgc jej charakterystyczng kremowg konsystencje

- Cukier puder (50-70g) — odpowiada za stodkos$¢; warto
uzywa¢ drobno zmielonego, by unikng¢ ziarnistej tekstury

= Mleko w proszku (30-50g) — dodaje kremowo$ci i mlecznego
smaku (opcjonalnie)

- Ekstrakt waniliowy (5-10 kropli) 1lub ziarenka z 1/2
laski wanilii — wzbogaca aromat

Proporcje zalezg od preferowanej stodkosci i kremowos$ci.
Wersja bez mleka w proszku wymaga zwiekszenia ilo$ci masta
kakaowego o oko*o 10-15% dla zachowania odpowiedniej
konsystencji. W takiej wersji warto doda¢ wiecej wanilii, by
zrownowazy¢ smak.

Dla uzyskania idealnej tekstury, wszystkie sktadniki powinny
miec¢ temperature pokojowg przed rozpoczeciem procesu. Masio
kakaowe najlepiej rozdrobnic¢ przed topieniem.
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Dodatki smakowe 1 niezbedne
narzedzia

Biata czekolada doskonale przyjmuje rdéznorodne dodatki
smakowe:

= Szczypta soli morskiej — podkresla stodycz i nadaje
gtebie smakowg

» Orzechy (migdaty, pistacje, orzechy laskowe) — dodaja
tekstury i nute wyrazistego smaku

= Suszone owoce (zurawina, morele, maliny liofilizowane) —
wprowadzaja kwaskowos$c¢

*Przyprawy (kardamon, <cynamon, imbir) - tworzg
interesujace potaczenia smakowe

Do przygotowania biatej czekolady potrzebujesz:

= Termometru cukierniczego — kluczowy dla kontrolowania
temperatury (masto kakaowe nie powinno przekraczac 45°C)

= Miski Zzaroodpornej do kapieli wodnej

- Silikonowych form lub papieru do pieczenia do odlewania
czekolady

= Blendera lub miksera do dokt*adnego potgczenia sktadnikéw

= Szpatutki silikonowej do mieszania i rozprowadzania masy

Wersja bez mleka w proszku wymaga bardziej precyzyjnej
kontroli temperatury podczas temperowania, by uzyskacd
odpowiedni potysk i przetom. Dodatkowo, czekolada bez mleka ma
delikatniejszy smak, co pozwala na wyrazniejsze wyczucie
dodanych aromatoéw.

Krok po kroku - metody
przygotowania biatej czekolady

Biata czekolada to wyjatkowy przysmak, ktéry mozesz
przygotowa samodzielnie w domowych warunkach. Proces jej
tworzenia wymaga precyzji, ale efekt konAcowy wynagradza kazdy



wysitek. Ponizej przedstawiam sprawdzone metody przygotowania
tego stodkiego przysmaku.

Klasyczna metoda z mlekiem w proszku

Temperowanie masta kakaowego to kluczowy etap w przygotowaniu
biatej czekolady. Zacznij od rozdrobnienia 250g masta
kakaowego i stopienia go w kgpieli wodnej do temperatury 45°C.
Nastepnie schtodZz do 27°C, mieszajaC energicznie, po czym
ponownie podgrzej do 29-30°C. Ta technika zapewni czekoladzie
odpowiedni potysk i chrupkos¢.

Do prawidtowo stemperowanego masta dodaj:

= 100g mleka w proszku (petnottustego)
= 150g cukru pudru (przesianego)

» 1 tyzeczke ekstraktu waniliowego

= Szczypta soli

Sktadniki dodawaj stopniowo, intensywnie mieszajgc, aby
unikng¢ grudek. Masa powinna by¢ jedwabista i gtadka. Jesli
pojawig sie grudki, przefiltruj jg przez drobne sitko.

Alternatywna metoda bez mleka w proszku

Dla oséb unikajgcych mleka w proszku, istnieje skuteczna
alternatywa wykorzystujgca $mietanke lub mleko kokosowe:

1. Rozpus¢ 250g masta kakaowego wedtug techniki
temperowania

2. Dodaj 100ml sSmietanki kremdwki (36%) lub gestego mleka
kokosowego

3. Wsyp 150g cukru pudru

4. Dodaj 1 tyzeczke ekstraktu waniliowego

5. Mieszaj do uzyskania jednolitej konsystencji

Ta metoda daje nieco bardziej kremowg teksture, ale réwnie
doskonaty smak. Przy uzyciu mleka kokosowego czekolada zyskuje
delikatny, tropikalny aromat.



Wskazowka eksperta: Niezaleznie od wybranej metody, kluczem
do sukcesu jest precyzyjne kontrolowanie temperatury. Warto
zainwestowac w termometr cukierniczy, ktory pozwoli
monitorowac¢ temperature z doktadnosScig do 1°C.

Po przygotowaniu masy czekoladowej, wylej ja do silikonowych
form lub na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Pozostaw
do catkowitego zastygniecia w temperaturze pokojowej (nigdy w
loddwce, gdyz spowoduje to kondensacje wilgoci). Gotowa
czekolade przechowuj w szczelnym pojemniku, w chtodnym 1
suchym miejscu.

Najczestsze btedy podczas przygotowania biatej czekolady to:

Przegrzanie masta kakaowego (powoduje ziarnista
konsystencje)

- Niedoktadne wymieszanie sktadnikdéw (prowadzi do grudek)

» Dodanie wody do masy (nawet kropla moze zniszczy¢ cata
partie)

= Zbyt szybkie schtadzanie (powoduje matowg powierzchnie i
miekkg teksture)

Domowa biata czekolada moze by¢ podstawg do dalszych
eksperymentéw kulinarnych — dodaj do niej suszone owoce,
orzechy, przyprawy lub barwniki spozywcze, aby stworzy¢
wtasne, unikalne kompozycje smakowe.



