Domowe Kinder Country

Ingrédients

* 150g bia¥j czekolady (podobnie, u y¥m Ivoire od Valrhona, polecam wybra ttak , kiéra nie jest zbyt s%dka)
* 50g mleka
® 25g pra onego orkiszu lub ry u (lub innych ziaren)

Préparation
1. Przepis na dzisiejsze batoniki czekoladowe domowej roboty inspirowane Kinder Country, z niewielk filo ci
sk¥dnikéw i sprz tu.

2. U y¥m pra onego orkiszu od Koro, ale mo na u y tdowolnych pra onych ziaren, oryginalnie w Kinder
Country znajduije si tpra ony ry .

3. Przepis jest bardzo prosty i ma niewiele etapéw, a batoniki mo na przechowywa tprzez kilka dni na przysz%

podwieczorki ;-)Otrzymujecie 5% zni ki na ca¥ asortyment Koro z kodem ILETAITUNGATEAU.

4. Je li macie foremki do tabliczek czekolady, mo ecie je u y tjak ja (na te ilo ci u y3m 3 foremek), w
przeciwnym razie mo ecie po prostu wy3% y tpapierem do pieczenia dno kwadratowej formy (lub ramki) o boku
oko% 20-25 cm.

5. Rozpu cie bia¥czekolad .
6. Podgrzejcie mleko, a nast pnie wlewaicie je partiami do rozpuszczonej czekolady, dobrze mieszaj c.
7. Nast pnie dodaicie pra ony orkisz lub ry ti odstawcie.

8. Nast pnie mo ecie albo zahartowa tczekolad , albo zrobi t,fa¥zywe” hartowanie w nast puj cy sposéb:
bardzo powoli rozpu cie tmlecznej czekolady (uwa ajcie, by nie przekroczy 140°C; je li nie macie
termometru, umie cie misk tz czekolad tnad k piel twodn , mieszajcie regularnie, a potem zdejmijcie z ognia,
mieszaicie troch ti odczekajcie kilka minut przed ponownym podgrzaniem.

9. W ten sposéb czekolada si tnie przegrzeje).

10. Gdy czekolada si trozpu ci, dodajcie reszt tczekolady i mieszajcie, a fsi frozpu ci (to pozwoli na szybkie
obni enie temperatury czekolady).

11. Wy3% cie dno foremek do tabliczek (lub dno papieru do pieczenia) mleczn tczekolad tza pomoc tp dzelka
(aby warstwa nie by3% zbyt gruba).

12. Umie cie w lodéwce lub zamra arce na kilka minut, aby czekolada szybko si tskrystalizowa¥, a nast pnie
rozprowad cie na tym ganach 1z bia¥j czekolady i pra onego orkiszu.

13. Zako czcie, pokrywaij ¢ t fmieszank tmleczn tczekolad .

14. Pozostawcie do ponownego zakrystalizowania przed wyj ciem z formy i pokrojeniem batonikéw, a
nast pnie delektujcie si !
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