Kinder maxi domaci

Ingrédients

* 1509 bilé ¢okolady na potahovani (Opalys od Valrhona pro mé)
- 45g dezodorizovaného kokosového oleje

* 259 suseného mléka

* 1 vanilkovy lusk nebo trochu kvalitniho vanilkového extraktu

* 240g mlé&né &okolady na potahovani (minimélné 40% kakaa)

* 150g bilé €okolady na potahovani (Opalys od Valrhona pro mé)
* 45g dezodorizovaného kokosového oleje

* 259 suseného mléka

* 1 vanilkovy lusk nebo trochu kvalitniho vanilkového extraktu

Préparation

1. Pfed nékolika mésici jsem na Instagramu vidél (jako mnozi z vas, myslim) K ty€inky (tycinky ve stylu
Kinder maxi) od Jade Genin.

2. Od té doby jsem si tuto recepturu zapsal na svij seznam, ale léto a viny veder mé pfimély odloZit

realizaci tohoto receptu na podzim, abych mohl temperovat éokolédu, aniz by se okamZité rozpustila.

3. TakzZe tady jsou moje tycinky ve stylu Kinder maxi, pfevzal jsem myslenku receptu od Jade Genin s
ganache na bazi kokosového oleje (dezodorizovaného, obvykle ho mizZete najit v obchodech nebo v bio

oddéleni supermarkett) a vanilky.

4. Vysledek je méné sladka, ale stejné& chutn verze pro pot&seni pfi svaéiné [| Materil : Pouzil jsem svij
Cooking Chef od Kenwood k temperovani éokolady: kéd FLAVIE = 3 pfislusenstvi dle vybéru zdarma pfi
koupi cooking chef / darky v hodnoté& az 500 € , moZnost platby ve 4 splatkdch bez poplatkli pfes Paypal /

obchodni spolupréace.
5. Nemohl jsem najit své formy (zakoupené pred velmi dlouhou doboul), ale tady je ekvivalent.

6. Ingredience : PouZil jsem vanilkové lusky Norohy &amp; &éokolady Jivara a Opalys od Valrhona : kéd
ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web (partnersky).

7. Pouzil jsem funkci temperovani ¢okolady svého cooking chef (pravdépodobné jeden z programd, které
nejvice pouZivdm na svém robotu), jinak mate dvé moZnosti: pomalu rozpustit % &okolady, aniz byste
prekrodili 40-45 °C, poté pridat zbytek nasekané &okoléddy a mixovat ponornym mixérem pred pouZitim

éokolady.

8. Dalsi mozZnosti je sledovat kfivku temperovani éokolady, kterou pouzivéte, abyste provedli klasické

temperovani ve 3 krocich.

9. Posledni moZnosti, pokud nechcete temperovat éokolédu, je pomalu ji rozpustit, aniZ byste ji zahfivali, a

pouZit ji takto, ale bude mozné ji uchovavat pouze v lednici a mizZe byt obtiznéjsi ji vyklopit.
10. Kdyz je éokolada pfipravena, vylozte formy éokoladou tak, abyste méli tenkou vrstvu.
11. Umistéte formy do lednice, dokud se éokolada nekrystalizuje.

12. Pomalu rozpust'te bilou Eokoladdu se seminky vanilkového lusku, poté pFidejte susené mléko.



13. Mixujte, aby byl smés dobfe homogenni, poté rozpustte kokosovy olej, aby byl tekuty, aniz byste ho
prili$ zahfivali.

14. Pfidejte ho do pFedchozi smési, znovu mixujte, abyste ziskali krédsné lesklou ganache.

15. Napliite formy ganache pomoci cukréiského sacku.

16. Umistéte je znovu do lednice, aby ganache zkrystalizovala, poté je uzaviete zbytkem mlééné cokolady.

17. Znovu umistéte do lednice pfed vyklopenim a vychutnanim!
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