Kinder maxi domowy

Ingrédients

* 1509 biatej czekolady do pokrycia (Opalys od Valrhona dla mnie)
- 45g oleju kokosowego odwodnionego

* 25g mleka w proszku

* 1 stragk wanilii lub troche ekstraktu waniliowego wysokiej jakosci

* 240g czekolady mlecznej do pokrycia (minimum 40% kakao)

* 1509 biatej czekolady do pokrycia (Opalys od Valrhona dla mnie)
* 45g oleju kokosowego odwodnionego

* 25g mleka w proszku

* 1 strgk wanilii lub troche ekstraktu waniliowego wysokiej jakosci

Préparation

1. Kilka miesiecy temu zobaczytam (jak wielu z was, mysle) na Instagramie K batony (batony w stylu Kinder

maxi) Jade Genin.

2. Od tego czasu miatam na liscie ten pomyst na przepis, ale lato i upaly sprawily, ze przesungtam

realizacje tego przepisu na jesie, aby méc temperowaé czekoladeg, zanim natychmiast sie roztopi.

3. Oto wiec moje batony w stylu Kinder maxi, oparfam sie na pomysle przepisu Jade Genin z ganachem na
bazie oleju kokosowego (odwodnionego, zazwyczaj mozna go znalezé w sklepie lub w dziale bio

supermarketéw) i wanilii.

4. Efekt to mniej sfodka, ale réwnie smaczna wersja na podwieczorek [| Sprzet :Uzytam mojego Cooking
Chef Kenwood do temperowania czekolady: kod FLAVIE = 3 akcesoria do wyboru gratis przy zakupie
cooking chefa / warto$¢ do 500€ w prezentach, mozliwos$é ptatnosci w 4 ratach bez odsetek przez Paypal

/ wspétpraca komercyjna.
5. Nie mogtam znalezé moich foremek (kupionych bardzo dawno), ale oto odpowiednik.

6. Skfadniki :Uzytam strgkéw wanilii Norohy &amp; czekolad Jivara i Opalys od Valrhona : kod
ILETAITUNGATEAU na 20% znizki na cafej stronie (afiliacja).

7. Lista zakupéw : czekolady mlecznej do pokrycia (minimum 40% kakao) biatej czekolady do pokrycia
(Opalys od Valrhona dla mnie) oleju kokosowego odwodnionego mleka w proszku1 strak wanilii lub troche
ekstraktu waniliowego wysokiej jakoéci Czas przygotowania : 45 minut + czas krystalizacji Na tuzin
batonéw : Czekolada mleczna : czekolady mlecznej do pokrycia (minimum 40% kakao) Uzytam funkcji
temperowania czekolady w moim cooking chefie (prawdopodobnie jeden z programéw, ktére najczesciej
uzywam w moim robocie), w przeciwnym razie masz dwie opcje: roztopié % czekolady powoli, nie
przekraczajac 40-45°C, a nastepnie dodaé reszte posiekanej czekolady i zmiksowaé blenderem recznym

przed uzyciem czekolady.

8. Inna opcja, mozesz sledzi¢ krzywa temperowania czekolady, ktérej uzywasz, aby wykonaé klasyczne

temperowanie w 3 etapach.

9. Ostatnia mozliwo$é, jesli nie chcesz temperowaé czekolady, mozesz jg powoli roztopié, nie podnoszac

temperatury i uzyé w ten sposéb, ale bedzie mogta byé przechowywana tylko w lodéwce i moze byé



trudniejsza do wyjecia z formy.
10. Kiedy czekolada jest gotowa, wyt6z foremki czekolada, aby uzyskaé cienka warstwe.
11. Umie$é foremki w lodéwce, aby czekolada mogfta sie skrystalizowaé.

12.  Ganache z biatej czekolady &amp; wanilii : biatej czekolady do pokrycia (Opalys od Valrhona dla
mnie) oleju kokosowego odwodnionego mleka w proszku 1 strak wanilii lub troche ekstraktu waniliowego
wysokiej jakosci Roztop powoli biatg czekolade z ziarnami straka wanilii, a nastepnie dodaj mleko w

proszku.

13. Zmiksuj, aby uzyskaé dobrze jednolita mieszanke, a nastepnie roztop olej kokosowy, aby stat sie ptynny,

nie podgrzewajac go zbytnio.
14. Dodaj go do poprzedniej mieszanki, zmiksuj ponownie, aby uzyskaé btyszczaca ganache.
15. Napetnij foremki ganache za pomoca rekawa cukierniczego.

16. Umie$é je ponownie w lodéwce, aby ganache mogta sig skrystalizowaé, a nastepnie zamknij je reszta

czekolady mleczne;j.

17. Umie$é ponownie w lodéwce przed wyjeciem z formy i delektowaniem sig!
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