Délice de chocolat à l’érable

Chocolat à confiserie

Pour la fabrication de chocolat maison, nous utilisons du chocolat à confiserie. Le chocolat à confiserie est un chocolat avec de la lécithine. Le chocolat est déjà prémélangé pour une qualité supérieure. Ce chocolat se travaille très facilement et il y a moins de risque de le gaspiller, tandis que le chocolat pur demande beaucoup plus de précaution (il doit être tempéré) et il est plus dispendieux à l’achat.

Les moules à chocolat

Il existe deux sortes de moules.

Le moule professionnel est fait de polycarbonate très résistant durable à vie. Son prix est de dix fois supérieur à celui du moule artisanal.

Le moule artisanal est fabriqué de plastique moulé sous pression. Ce moule ne résiste pas à la chaleur. Il a une durée de vie d’environ deux cents utilisations, dépendamment de l’entretien qu’on lui apporte.

Pour nettoyer les moules, vous les rincez à l’eau claire et légèrement chaude (non bouillante). Il faut les laver un à la fois et les essuyer immédiatement pour éviter tout cerne à l’intérieur. Certains moules, comme celui de la feuille d’érable, sont plus difficiles à essuyer à cause des pointes. Utilisez des « Q-Tips » pour éponger l’eau qui demeure dans les peines.

Pour faire fondre le chocolat

En bonne quantité, nous recommandons l’utilisation du bain-marie. Le bain-marie ne doit pas bouillir mais seulement mijoter à puissance minimale. Brasser le chocolat de façon régulière et une fois fondu, retirer la partie du haut pour éviter qu’il surchauffe ou qu’il brûle.

En moins grande quantité, utilisez des verres à fond épais. Mettre le verre dans un chaudron d’eau chaude (on doit pouvoir endurer la chaleur de l’eau avec notre main) et brasser régulièrement. Une fois fondu, retirer du chaudron.

N.B. :   Ne pas échapper d’eau dans votre chocolat, car il sera difficile de le travailler.

Le chocolat ainsi fondu va rester liquéfié environ de 35 à 45 minutes. Lorsque vous verrez qu’il commence à figer, retournez-le dans le chaudron pour quelques minutes.

Éviter l’utilisation du four à micro-ondes. Vous risquez de brûler le chocolat et en plus il refroidira très rapidement.

Lorsqu’un chocolat a surchauffé, il épaissit et forme des morceaux de sucre dans votre récipient. Lorsque vous le brassez et qu’il semble y avoir comme des grains de sable dans votre chocolat, c’est parce qu’il commence à brûler.

Confection des chocolats
À l’aide de pinceaux, étendre une couche de chocolat partout à l’intérieur du moule. La couche doit être assez épaisse pour ne pas laisser passer la lumière. (Les moules artisanaux sont plus faciles à vérifier). Faire refroidir au congélateur de 30 à 60 secondes. Ensuite, incorporez le caramel à l’érable ou le beurre d’érable. Retournez au congélateur pour faire figer votre produit d’érable (de une à deux minutes). Pour terminer, recouvrir de chocolat et retourner au congélateur. Lorsque les chocolats sont prêts, il sortent du moule très facilement.

Chocolat à utiliser avec les produits d’érable
Pour un caramel à l’érable, nous vous conseillons le chocolat au lait. Le caramel se marie de façon remarquable et fait un très bon produit avec le chocolat.

Pour le beurre d’érable, nous vous recommandons le chocolat noir. Comme vous êtes des vendeurs de produits d’érable, vous savez qu’on peut facilement reconnaître le produit (beurre très pâle ou chocolat très foncé). De cette façon, les gens pourront apprécier la qualité de votre produit. Enfin, les deux saveurs ne se mélangent pas, ce qui permettra aux consommateurs de savourer votre produit d’érable tout en appréciant un bon goût de chocolat.
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