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 תכולת המארז

 

 תבניות 8מסחטה עם  .1

 תבנית לחטיף שוקולד .2

 תבנית לביצה גדולה .3

 תבנית לביצה קטנה .4

 מקלות של סוכריה על מקל 8 .5

 מברשת צביעה 1 .6

 כפות פלסטיק 4 .7

 מרית  1 .8

 קופסאות אלומיניום 12 .9

 ניירות עטיפה 3 .10

 שריות עם מדבקות 5 .11

 סרטים קטנים 5 .12

 קופסאות מתנה 2 .13

 סרטים גדולים 2 .14

 גלגלת 1 .15

 האבזרים והתבניות אינם נשטפים במדיח כלים ואינם בטוחים לשימוש במיקרוגל.
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 הרכבה/פירוק של מסחטת השוקולד

 

 

 השתמשו בכלי לסחיטת השוקולד שתקוע בקצה!   אחסנו את הקצוות לתוך המסחטה!

 

 

 

 

 

 היצמדו לבחירה שלכם! 
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 רשימת הקניות שלכם

 תזדקקו למצרכים הבאים....

 שוקולד מריר    שוקולד לבן 

 Tagadaתותי שדה     מרשמלו 

 סוכריות     מים 

 

 דגנים פצפוצי אורז בטעם שוקולד   

 פירות יבשיםחלב     
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 פרלינים אבק קקאו ללא סוכר     

 פירות  קוקוס מגורד 

 שמנת נוזלית חמאה     חלת בריוש         

  גלידה  קצפת מתוקה     

 

 שיפודי עץ   נייר אפייה 
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 ההיסטוריה של השוקולד

 

 שנה במקסיקו. השוקולד מוכר גם בשם קקאו. 3000-השוקולד התגלה לפני יותר מ

מטרים. מתבצע קציר  15ויכול לצמוח לגובה של עד הקקאו גדל על עץ הקקאו. הוא אוהב טמפרטורות חמות 

 פעמיים בשנה: יוני ואוקטובר.

ס"מ. כל תרמיל  25-ל 10פרי עץ הקקאו מוכר בשם "תרמיל קקאו". יש לו צורה של כדור רגבי ובאורך שבין 

 מ"מ. 25-ל 20פולי קקאו. אורכו של כל פול קקאו הינו בין  75-ל 25מכיל בין 
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 הקציר

  

 

 

 

 : נעשה שימוש במצ'טה לחיתוך תרמילים מהעץ.קציר .1

: התרמילים נחתכים לשניים במטרה להוציא מתוכם את ביקוע .2

 הפולים.

: הפולים נערמים בערימה ומכוסים בעלי בננה. המטרה היא התססה .3

 7להיפטר מהציפה הסובבת את הפולים. התססה יכולה להימשך עד 

 ימים.

מכניסים לתוך מייבשים : את הפולים מפזרים בשמש או ייבוש .4

 .7%-במטרה לצמצם את דרגת הלחות ל

לאחר מכן ממיינים את הפולים, מכניסים אותם לשקיות ושולחים 

 אותם ברחבי העולם במטרה לעבד אותם לשוקולד! 
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 תהליך העיבוד

 : את הפולים ממיינים ומנקים.מיון .1

צמצם במטרה ל 140°C -ל 120בטמפרטורה שבין  –אולם לא שורפים  –: את הפולים קולים קלייה .2

 את תוכן הלחות ואת המרירות שלהם.

 : את הפולים מועכים במטרה להסיר את הקליפה.. פעולה זו מייצרת חידודי קקאו.מעיכה .3

 : את חידודי הקקאו טוחנים, ובעקבות כך מפיקים משחת קקאו, הנקרא גם בשם ליקר קקאו.טחינה .4

: את ליקר הקקאו לוחצים במטרה להוציא את השמן. פעולה זו מפיקה דיסקים עגולים יבשים לחיצה .5

 המוכרים בשם "כוספא".

 את הכוספא טוחנים במטרה לייצר אבקת קקאו. ניפוי )סינון(: .6

כעת הגיע השלב שבו השוקולדאי מכניס את המומחיות שלו לשימוש טוב, בכך שהוא מערבב את 

קקאו, חלב, ווניל וכל מרכיב אחר שיתכן ויבחרו. בהתאם לתערובת אבקת הקקאו  עם חמאת 

 ולמתכון בו נעשה שימוש, הם ייצרו שוקולד מריר, שוקולד חלב או שוקולד לבן!
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 סוגי השוקולד

 ליקר קקאו  חמאת קקאו  סוכר   שוקולד מריר  

 

 

    אבקת חלב   שוקולד חלב  

 

 

  שוקולד לבן 
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 המסת שוקולד

שוקולדאים משתמשים בשיטה מיוחדת להמסת שוקולד: התגבשות. הם עושים שימוש בסיר בישול כפול 

ונוהגים על פי עקומות טמפרטורה מדויקות. הטמפרטורה חייבת לעלות לאט, לרדת ושוב לעלות. במידה ויש 

לכם בבית מד חום טוב למזון, בעזרת אדם מבוגר, באפשרותכם לעשות שימוש בטכניקה זו, אולם היא אינה 

סת השוקולד שלכם הכרחית לכל המתכונים המצוינים להלן. באפשרותכם לנהוג על פי הוראות אלו להמ

 במיקרוגל ללא שום בעיה!

 

 

  

בעזרת התגבשות, השוקולד לשכם יהיה מבריק יותר ויחזיק מעמד זמן רב יותר. בעזרת מיקרוגל, יהיה זה 

 מהיר וקל יותר כך שתוכלו לטעום אותו מיד!

 

 

ל בטוח להמסת השוקולד שלכם במיקרוגל, קראו בקפידה את ההוראות המצוינות להלן והשתמשו במכ

לשימוש במיקרוגל. בזמן שאתם מוציאים את המכל מהמיקרוגל, לא כל כמות השוקולד תימס. השוקולד 

לאט בזמן שאתם מערבבים אותו. במידה והשוקולד נמצא במיקרוגל יותר מדי זמן, הוא  להימסימשיך 

 "יתבשל" ויהפוך לגושי.
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וואט. עיינו בטבלה על מנת למצוא  750עם הספק של  כל המתכונים הנתונים להלן מיועדים לשימוש במיקרוגל

 את שווה הערך למיקרוגל שלכם. בקשו סיוע של אדם מבוגר לביצוע שלב זה.

 

 

במידה ויש לכם בבית צבעי מאכל, תוכלו ליהנות בהוספת מספר טיפות בשוקולד הלבן המומס שלכם על מנת 

 לייצר שוקולדים מקוריים אף יותר!
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 ממרח שוקולד

 השוקולדמרחו את 
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 לחצו

במידת הצורך, השתמשו בכלי להוצאת השוקולד 

 בלחיצה.

 בחרו בתבנית קצה

מרחו את השוקולד על 

 תבנית הקצה
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 הפתעה ביצי

 כסו את משטח התבנית
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שפשפו את תחתית התבנית בעזרת היד שלכם 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד. 15במשך 

 הוסיפו שכבה שנייה

 הרכיבו בעזרת השוקולד המומס.

מלאו והחליקו את קו 

 החיבור
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 אותולביצי הפתעה  ממ

 כסו את משטח התבנית

 מלאו באמצעות שימוש במתכוני גאנש )קרם שוקולד( שעל גבי העמודים: 
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 הוציאו מילוי עודף בעזרת המרית.

 15שפשפו את תחתית התבנית בעזרת היד במשך 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד.

 הרכיבו בעזרת השוקולד הנמס והחליקו.
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  מתכון לביצים 

 גנאש שוקולד
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 גנאש פרלינים*

 או
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   Primaveraגנאש 

 לאחר מכן, הניחו בצד.



21 
 

 

 גנאש קוקוס*
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 סוכריות על מקל

 מרחו את השוקולד 
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או עצבו את הכדורים בעזרת הידיים 

 שלכם.
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 טבליות שוקולד

הקישו על השולחן לחלוקת השוקולד 

 באופן שווה ולהוצאת בועות האוויר.

 15שפשפו את תחתית התבנית בעזרת היד שלכם במשך 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד.
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ד ליות שוקולטב

 זוגיות

הקישו על השולחן לחלוקת השוקולד 

 באופן שווה ולהוצאת בועות האוויר.
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שפשפו את תחתית התבנית בעזרת היד שלכם במשך 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד. 15
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טבליות שוקולד עם 

 פירות מיובשים

 הקישו על השולחן לחלוקת השוקולד באופן שווה ולהוצאת בועות האוויר.

 

שפשפו את תחתית התבנית 

 15בעזרת היד שלכם במשך 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד.
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תוק חטיף מ

 משוקולד וסוכריות

 הקישו על השולחן לחלוקת השוקולד באופן שווה ולהוצאת בועות האוויר.

 

 

שפשפו את תחתית התבנית בעזרת היד שלכם 

 שניות. החום ישחרר את השוקולד. 15במשך 
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 מטבעות שוקולד
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 -טראפלים  

 הוני שוקולדכמ

 שוקולד נמסעד שה

 חמאה רכה
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 עצבו בצורת כדורים

 לו בקקאו לא ממותקטב
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 שוקולד קוקוס
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 קראנץ' שוקולד
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 כפיות ממולאות

 טעום בשלב מוקדם יותר טוב אפילו יותר!ל
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 קאפקייקס 

 כסו את משטח התבנית
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 פונדו שוקולד
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 שוקולד וינאי 
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 מרשמלו שוקולד
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 הרכבת מארז

אות וסרטים בתוכם תכניסו במארז שלכם, תמצאו שקיות, קופס

להלן השלבים את השוקולדים שלכם טרם מסירתם לאדם אחר. 

 אם תרצו! ון. תיהנו בצביעת המארזיםלהרכבת מארזי הקרט
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 ומעלה. 7לדים בני נועד לשימוש על ידי יאזהרה: 

חודשים וזאת בשל חלקים קטנים שעלולים  36אינו מתאים לשימוש על ידי ילדים מתחת לגיל  אזהרה!

 להיבלע. סכנה לחנק.

 שמרו את חומרי האריזה לשימוש בעתיד.

 הצבעים ותכולה עשויים להיות שונים במעט מהמצוין כאן.

 

 BUKI Franceפותח והופץ על ידי: 

22 rue du 33eme Mobiles – 72000 Le Mans – צרפת 

 daniellevy@bezeqint.net/ כתובת דואר אלקטרוני:  92 09 65 46 1 33+מספר טלפון: 

www.bukifrance.com 
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