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THE ART OF CHOCOLATE

Kuvertire richtig temperieren

Die Basics

Kuverture sollte das Mittel der Wahl beim
Herstellen feiner Késtlichkeiten mit Schokolade
sein. Kuverture wird im Vergleich zu normaler
Schokolade beim Schmelzen dunnflissiger und
ist so besser zu verarbeiten. Das liegt an dem
héheren Kakaobutteranteil von mindestens 31 %
(.normale™ Schokolade mindestens 18 %).

Beim Aufschmelzen far die Verarbeitung muss _
ordentlich und sauber vorgegangen werden, o = >
sonst sind die Ergebnisse schnell verpfuscht. _A}Q;» ==
Das merkt man an fehlendem Glanz, bréseligem statt knackigem Bruch und
fleckiger, unappetitlicher Oberfldche.

Einer der hdufigsten Fehler: Der Kontakt von Kuvertire mit Wasser oder
Wasserdampf. Dadurch wird die Kuvertire sofort fest und unbrauchbar. Dies
geschieht haufig beim Schmelzen der Kuvertture im Wasserbad. Am besten
funktioniert es, wenn die Schale einen gréBeren Durchmesser hat als der Topf oder
aber beide GefdBe lickenlos ineinanderpassen.

Beim Schmelzen im Wasserbad muss des Weiteren genau auf die Temperatur der
Schokolade geachtet werden. Dies kann am besten mit einem digitalen
Backthermometer Gberwacht werden. Insgesamt sollte die Schmelztemperatur der
Kuvertire je nach Sorte 40-45 °C nicht berschreiten, um die Schokoladenstruktur
nicht zu zerstéren.

Ein simples Schmelzen im Wasserbad reicht aber keinesfalls aus fir gute
Ergebnisse. Um die Kuverture auf die richtige Verarbeitungstemperatur zu bringen,
muss sie die drei Phasen des Temperierens durchlaufen. Der Grund liegt in der
chemischen Struktur der Kakaobutter begrindet.

Schritt 1: Die Kuvertiire wird bei 40-45 °C aufgeschmolzen.

Schritt 2: Die Kuvertire wird unter ihren Schmelzpunkt runtergekuhlt, je nach
Sorte zwischen 24 und 29 °C. Die sogenannte Vorkristallisation beginnt.
Schritt 3: Die Vorkristallisation wird abgebrochen, indem die Kuvertire auf ihre

Verarbeitungstemperatur (Bitter 31-32 °C, Milch 29-30 °C, Wei3 27-28
°C) erwdrmt wird.



Die folgenden zwei Methoden haben sich fir das Temperieren als besonders
bewdhrt erwiesen:

1. Die Impf-Methode

Die Impf-Methode eignet sich sehr gut fir den Hausgebrauch und die Herstellung
kleinerer Mengen temperierter Kuvertire. Dazu wie folgt vorgehen:

1. Kuvertire zerkleinern, am besten hacken.

2. 2/3 der Kuvertiire im Wasserbad schmelzen (je nach Sorte max. 45 °C). Mit
Backthermometer Gberwachen.

3. Schussel vom Wasserbad nehmen und das restliche Drittel Kuverture kraftig

und zugig einrthren. Dabei méglichst wenig Luft in die Schokolade rihren
(Léffel immer in der Masse lassen).

4. Wenn die zugegebene Kuverttre geschmolzen ist und die Masse zdh wird,
erneut ins Wasserbad setzen und kurz erwdrmen. Ist die jeweilige
Verarbeitungstemperatur (siehe oben) erreicht, sofort vom Wasserbad
nehmen. Die Kuvertire ist nun einsatzbereit. Gegebenenfalls wdhrend der
Verarbeitung immer wieder kurz ins Wasserbad setzen, um die
Verarbeitungstemperatur zu halten.

2. Die Tablier-Methode

Die Tablier-Methode kommt hauptsdchlich im Profi-Bereich zum Einsatz und eignet
sich vor allem gut fir groB3ere Mengen an Kuvertture. Beim Tablieren braucht man
neben einer Marmorplatte (z. B. Arbeitsplatte in der Kiiche) zusdtzlich eine
Metallpalette und einen -spachtel als Werkzeuge. Die Vorgehensweise:

1. Kuvertire zerkleinern, am besten hacken.

2. Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen (je nach Sorte max. 45 °C). Mit
Backthermometer Gberwachen.

3. 2/3 der Kuvertire auf die Marmorplatte geben und mit ziigigen Bewegungen

mit der Palette verstreichen. Die Schokolade in die Mitte schieben und dabei
regelmdBig die Palette mit dem Spachtel abstreifen.

4. Wenn die Kuvertire anzuziehen beginnt, sofort wieder unter die Kuvertire in
der Schussel rihren. Die Kuvertire rasch zu einer homogenen Masse
verruhren. Sie sollte idealerweise nun schon die jeweilige
Verarbeitungstemperatur haben. Die Kuvertire ist nun einsatzbereit.
Gegebenenfalls wdhrend der Verarbeitung immer wieder kurz ins Wasserbad
setzen, um die Verarbeitungstemperatur zu halten.

Tipps:

e Genau die richtige Temperatur hat Kuvertlre, wenn sie beim Betupfen der
Unterlippe noch einen leichten Kuhleffekt hervorruft.

e Temperierte Kuvertlre rasch verarbeiten. AnschlieBend das Geback, die Pralinen,
die Torte, die Frichte etc. bei 8-14 °C schonend kuhlen.



