Workshop "pralines”

1 Aanvang workshop

- Benodigdheden
= 100g chocolade per kind
bij veel kinderen : 200g extra (100g wit en 100 bruin)
= Rijst crisps (1 doos is meer dan voldoende)
= Decoratie: snoepjes, discodip, ...
- Materiaal klaarzetten:
= Kookpotten en glazen kommen (au bainmarie)
= lepels
= Bakplaten bekleed met aluminiumfolie (voor de schijfjes)
= Bakplaten of borden voor de andere pralines

= cupcakevormpjes
2 Pralines maken (wit en bruin apart)

2.1 Chocolade smelten

1. Voor de chocolade kan gesmolten worden moeten de kinderen de chocolade in stukjes breken.

2. Houdt 1/3¢ aan de kant voor straks ( tempereren)

3. Chocolade smelten au bain-marie ( in warm water bad) omdat op een gewoon vuur is de
temperatuur veel te hoog. Opletten dat er geen water of stoom in de chocolade komt anders
gaat deze schiften en moet je opnieuw beginnen.

4. Laat 2 kinderen roeren in de chocolade op het vuur.

5. Als je chocolade op het vuur staat geef je de uitleg over het tempereren:

Als je chocolade wilt verwerken tot pralines, bonbons of tot een dekkende laag voor cake en taart,
is het belangrijk dat hij mooi glanst en een egale structuur heeft. Daarom moet je de chocolade
vooraf tempereren: verwarmen, een beetje laten afkoelen en vervolgens roeren tot een homogene
massa. Dankzij die techniek zullen je pralines er straks uitzien alsof ze door een echte chocolatier

gemaakt zijn!

6. Als de chocolade gesmolten is brengt de lesgever de warme kom naar de tafel en laat je de

kinderen het 1/3¢ deel van de ongesmolten chocolade er onder roeren (dit is tempereren)
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2.2 Pralines vormen

Chocoladeschijfjes:

1. Breng door middel van een lepel gesmolten chocolade op de plaat bekleed met aluminiumfolie.
2. Wrijf in een draaiende beweging de chocolade uit tot een cirkel van ongeveer 3 cm. ( kinderen

mogen ook een eigen vorm kiezen, enkel opletten dat deze niet te groot zijn)
Chocolade rotsjes:

Breng enkele lepels rijst crisps in een kom.
Breng met een lepel wat gesmolten chocolade op de crisps en meng onder elkaar.

Breng met 2 lepels een kleine hoeveelheid in een cupcakevormpje.
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Plaats de rotsjes op een bord.

2.3 Pralines afwerken

Om de pralines af te werken moet de chocolade nog warm zijn, zodat de decoratie nog goed kan
hechten.

Voorbeelden van mogelijke decoraties zijn( kinderen mogen zelf ook creatief zijn):
= Snoepjes aanbrengen op de bovenzijde van de pralines
= Met een andere kleur chocolade tekeningen of puntjes aanbrengen op een praline

= Als de pralines klaar zijn plaats je ze in de vriezer, dan koelen ze snel af.

4. Organisatie

Tijdens de workshop hanteren we een doorschuifsysteem. Als de kinderen het lokaal binnen komen
verdelen ze zich over de tafels (2 of 4). Aan één tafel worden de pralineschijfjes gemaakt aan de
andere tafel de chocolade rotsjes.

Witte en zwarte chocolade kan je best apart bewerken om mengsels te voorkomen. Dus eerst
zwarte pralines maken en afwerken en vervolgens de witte.

Als de pralines in de koeling staan, kan er opgeruimd en gepoetst worden.
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