Temperieren und Verarbeiten von Kuvertiire

Fast jeder, der sich einmal an das Arbeiten mit Kuvertlire herangewagt hat, kennt das Problem: Die Kuvertiire wird
grau oder nicht richtig fest oder schmilzt zu schnell in der Hand. Wir haben hier Anleitungen und Tipps
zusammengetragen, damit es beim nachsten Mal besser klappt. Die Beschreibung ist ausfiihrlich, so dass auch die
Hintergrinde nachvollziehbar sind. Mit diesem Versténdnis lasst sich mit Kuvertlire wesentlich besser arbeiten, denn es
ist sowohl wichtig zu wissen, wie man mit Kuvertilire arbeitet als auch warum man so arbeitet.

Natirlich gibt es auch noch eine Kurzanleitung zum Temperieren der Kuvertlre, eine Fehlerquellentabelle sowie ein
paar Tricks fur alle diejenigen, die sich an das Temperieren noch nicht heranwagen mdéchten oder hierfir keine Zeit und
vielleicht auch keine Lust haben, damit es dennoch klappt! Viel SpaB beim Ausprobieren. Fiir Fragen und Anregungen
stehen wir gern zur Verfiigung.

Raumtemperatur

Grundsatzlich ist beim Verarbeiten von Kuvertire darauf zu achten, dass die Raumtemperatur nicht mehr als 20°C
betragt. Hohlkérper und Schalen, die verwendet werden, dirfen nicht an einem zu warmen Ort stehen, da sonst die
Kuvertlire droht weich zu werden. Alle Produkte, die mit Kuvertiire bearbeitet werden sollen, missen ebenfalls diese
Raumtemperatur haben.

Auflosen der Kuvertiire

Die Kuvertlire immer in einem Wasserbad auflésen und auf max. 40-45°C erhitzen, nie direkt auf dem Herd, da diese
sonst anbrennt. Das Wasser ist kurz unter dem Siedepunkt zu halten und besonders die Vollmilch- und die weiBe
Kuvertire sollten regelmdBig umgerihrt werden, da ansonsten die Gefahr besteht, dass das MilcheiweiB der Kuvertlre
gerinnt. Das macht sich bemerkbar durch kleine Kriimelchen in der Kuvertire, dieser Prozess ist auch nicht mehr
umkehrbar, wenn das EiweiB erst einmal geronnen ist. Das passiert auch, wenn die Kuvertlire Gber 45°C erhitzt wird.

AuBerdem ist darauf zu achten, dass kein Tropfen Wasser oder Wasserdampf in die Kuvertiire gelangt, da die
Kuvertlire sonst nicht mehr richtig fest und zu dickflissig wird. Das liegt daran, dass der Kakao in der Kuvertiire mit
dem Wasser beginnt aufzuquellen.

Temperieren der Kuvertiire
Die aufgeldste Kuvertiire nun abkihlen:

Zartbitterkuvertlire auf ca. 28-29°C
Vollmilchkuvertire auf ca. 26-27°C
WeiBe Kuvertlre auf ca. 25-26°C

Dabei ist zu beachten, dass die Kuvertlre nicht einfach stehen gelassen, sondern regelméaBig durchgerihrt wird, da
sich sonst die Kakaobutter von den Ubrigen Bestandteilen trennt. Wer schon etwas gelbter ist, kann die Kuvertilre
auch mithilfe von festen Kuvertirestiicken (z.B. Kuvertiredrops oder -raspeln) herunterkihlen. Hierbei muss jedoch
darauf geachtet werden, dass nicht zu viel Kuvertiire zugegeben wird, damit diese sich auch auflést bevor die
Kuvertilire die entsprechende Abkilhltemperatur erreicht hat. Bei Raumtemperatur herunterkihlen, nicht im
Kihlschrank oder Eisbad, da die Kakaobutter dann nicht genug Zeit zum Auskristallisieren hat.

Nach dem Abkuhlen wird die Kuvertiire nun vorsichtig wieder erwarmt um ca. 2°C:

Zartbitterkuvertiire auf ca. 30-31°C
Vollmilchkuvertlre auf ca. 28-29°C
WeiBe Kuvertlre auf ca. 27-28°C

Auf keinen Fall warmer, da sonst die Kuvertire wieder erneut erst einmal heruntergekihlt und anschlieBend vorsichtig
erwarmt werden muss.

Probe der Kuvertiire

Es empfiehlt sich vor Verarbeitung etwas Kuvertlre auf ein Stick Papier oder Teller zu geben. Diese muss nun
innerhalb von zwei bis drei Minuten zu erstarren beginnen - die Kuvertire zieht an. Ist die Kuverttre friher fest,
erwarmen Sie diese noch ganz leicht. Ist die Kuvertiire nach finf Minuten immer noch fllssig, muss die Kuvertire
erneut temperiert werden.

Verarbeitung

Bei der Verarbeitung ist darauf zu achten, dass die Kuverttiire nicht zu kalt und damit fest wird. Wenn sie abkuhlt,
reicht ein kurzes Erwdrmen auf die Verarbeitunastemperatur aus. Ist sie erst einmal fest aeworden. muss die
Kuvertlire komplett neu aufgelost und temperiert werden. Das bearbeitete Produkt in jedem Falle erst einmal bei
Zimmertemperatur fest werden lassen bevor es kalt gestellt wird. Ist die Kuvertlre fir die Verarbeitung zu dickflissig,
kann flissige Kakaobutter zugesetzt werden. Dabei muss aber unbedingt darauf geachtet werden, dass die
Kakaobutter nicht warmer ist als die Verarbeitungstemperatur, da sonst die Kuvertire insgesamt wieder zu warm wird.
AuBerdem muss die Kakaobutter gut untergeriihrt werden. Man kann die Kuvertire auch nach dem Abkihlen mithilfe
der etwas warmeren Kakaobutter erwarmen.

Wozu das Ganze?

Durch das Auflosen wird erreicht, dass alle Bestandteile der Kuvertire sich verflissigen. Dies betrifft insbesondere die
Kakaobutter. Beim Abkihlen wird nun die Kakaobutter wieder fest, d.h. sie kristallisiert aus. Durch Umrihren werden
nun die festen und flissigen Bestandteile miteinander vermischt. Dadurch erlangt die Kuvertlre eine glatte homogene
Beschaffenheit. Dadurch kann eine schnelle und griindliche Kristallbildung erfolgen. Der Uberzug wird glatt und matt
glanzend.

Noch besser erreicht man dies, wenn man die aufgeldste Kuvertiire mit fester Kuvertlre herunterkihlt. In der
Fachsprache wird dieser Vorgang ,impfen™ genannt. Optimal ist es, wenn sich die feste Kuvertilire gerade noch so in der
flissigen Kuvertiire aufldst, bevor diese die Abkiihltemperatur erreicht hat. Hierfir braucht es allerdings etwas Ubung
und Fingerspitzengefiihl, ist aber der Weg, den der Fachmann geht. Dadurch wird verhindert, dass sich die Kuvertiire
absetzt und das Produkt grau wird. Durch das Erwdrmen wird nun erreicht, dass sich nur noch ein geringer Teil der
Kakaobutter wieder beginnt aufzuldsen und die Kuvertiire etwas flissiger wird, damit man sie verarbeiten kann. Die
optimale Raumtemperatur bewirkt, dass die Kuvertiire nicht zu schnell und nicht zu langsam erstarrt.
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