Kinder maxi doma

Ingrédients

* 1509 bielej ¢okolady na pokrytie (Opalys od Valrhona pre miia)
- 45g deodorizovaného kokosového oleja

* 25g mlieka v prasku

* 1 vanilkovy struk alebo trochu kvalitného vanilkového extraktu

* 240g mlieénej Eokolady na pokrytie (minimélne 40% kakaa)

* 1509 bielej Eokolady na pokrytie (Opalys od Valrhona pre miia)
- 45g deodorizovaného kokosového oleja

* 25g mlieka v prasku

* 1 vanilkovy struk alebo trochu kvalitného vanilkového extraktu

Préparation

1. Pred niekolkymi mesiacmi som na Instagrame videl (ako mnohi z vas, myslim) K ty€inky (tyinky ako

Kinder maxi) od Jade Genin.

2. Odvtedy som si tito receptiru zapisal na svoj zoznam, ale kedZe leto a horicavy presli, posunul som

realizciu tohto receptu na jesef, aby som mohol temperovat’ éokolddu bez toho, aby sa okamZite roztopila.

3. TakZe tu st moje ty€inky ako Kinder maxi, prevzal som myslienku receptu od Jade Genin s ganaZou na
baze kokosového oleja (deodorizovaného, vo vieobecnosti ho mdzete néjst' v obchode alebo v bio sekcii

supermarketov) a vanilky.

4. Vysledok, menej sladka verzia, ale rovnako chutna na desiatu [] Materiél :Pouzil som svoj Cooking Chef
od Kenwood na temperovanie ¢okolady: kéd FLAVIE = 3 prisluSenstva podla vlastného vyberu zadarmo pri
kape cooking chef / hodnota daréekov az do 500€ , platba na 4x bez poplatkov mozna cez Paypal /

obchodna spolupraca.
5. Nenasiel som svoje formy (kiipené pred velmi ddvnom), ale tu je ekvivalent.

6. Ingrediencie :PouZil som vanilkové struky Norohy &amp; ¢okolady Jivara a Opalys od Valrhona : kéd
ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web (partnersky).

7. Nékupny zoznam : mlieénej ¢okolady na pokrytie (minimélne 40% kakaa) bielej ¢okolady na pokrytie
(Opalys od Valrhona pre mna) deodorizovaného kokosového oleja mlieka v praskul vanilkovy struk alebo
trochu kvalitného vanilkového extraktu Cas pripravy : 45 minGt + &as na kry3talizéciu Na tucet ty&iniek

: Mlieéna &okolada : mlieénej éokolady na pokrytie (minimalne 40% kakaa) Pouzil som funkciu
temperovania &okolady svojho cooking chef (pravdepodobne jeden z programov, ktoré najcastejsie
pouzivam na svojom robote), inak mate dve moznosti: pomaly roztopit % &okolady, bez prekroéenia 40-

45°C, potom pridat’ zvy$ok nasekanej ¢okolady a mixovat' ponornym mixérom pred pouzitim Eokolady.

8. DalSia mozZnost, mézZete sledovat’ krivku temperovania &okolady, ktor(i pouZivate na vykonanie klasického

temperovania v 3 krokoch.

9. Poslednd moznost, ak nechcete temperovat’ ¢okoladu, mézete ju pomaly roztopit’ bez zvySovania teploty

a pouzit' ju takto, ale bude sa dat’ uchovévat' len v chladni¢ke a méze byt fazsie ju vybrat'

10. Ked'je ¢okoladda pripravend, vylozte formy &okoladdou tak, aby ste mali tenka vrstvu.



11. Umiestnite formy do chladni¢ky, kym sa éokolada nezakryje.

12. Ganéaz bielej éokolady &amp; vanilky : bielej éokoladdy na pokrytie (Opalys od Valrhona pre miia)
deodorizovaného kokosového oleja mlieka v prasku 1 vanilkovy struk alebo trochu kvalitného vanilkového

extraktu Pomaly roztopte bielu éokoléddu s jadrami vanilkového struku, potom pridajte mlieko v prasku.

13. Mixujte, aby bol zmes dobre homogénna, potom roztopte kokosovy olej, aby bol tekuty, bez toho, aby

sa prili§ zahriaty.
14. Pridajte ho do predchadzajicej zmesi, znova mixujte, aby ste mali pekna leskld ganaz.
15. Naplnte formy gandZou pomocou cukrérskeho vrecka.

16.  Umiestnite ich znova do chladniéky, aby ganaz skrystalizovala, potom ich uzavrite zvyskom mlieénej

éokolady.

17. Umiestnite znova do chladni¢ky pred vybratim a vychutnanim si!
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