Hemlagad Kinder Country

Ingrédients

* 150g vit choklad (samma hér, jag anvénde Ivoire frén Valrhona
* jag rekommenderar att vélja en som inte &r for s6t)

* 50g mjslk
e 25¢ dinkel eller ris (eller annat) puffat

Préparation
1. Ett recept med valdigt fa ingredienser och utrustning idag, det for hemmagjorda chokladbars i stil med Kinder
Country.

2. Jag har anvént puffad dinkel frén Koro, men du kan anvéinda valfri puffad spannmal; i de ursprungliga
Kinder Country anvénds puffat ris.

3. Receptet &r mycket enkelt med fa steg, och barsen hdller sig bra nagra dagar f6r framtida fikapauser ;-)Du

har 5% rabatt pé hela Koro-webbplatsen med koden ILETAITUNGATEAU.

4. Om du har chokladkakformar kan du anvéinda dem som jag (fér dessa méngder anvénde jag 3
chokladkakformar), annars kan du helt enkelt ldgga bakplatspapper i botten av en kvadratisk form (eller en ram)
pé& cirka 20 till 25 cm per sida.

5. Smélt den vita chokladen.
6. Varm mijolken och héll den sedan i omgéngar éver den smélta chokladen medan du rér om val.
7. Tillsétt sedan dinkel eller puffat ris och stéll &t sidan.

8. Dérefter kan du antingen temperera chokladen eller géra en "falsk" temperering pé& féljande séitt: smalt
mycket forsiktigt  3év mjdlkchokladen (se till att inte éverstiga 40°C; om du inte har en termometer, placera
bunken med chokladen &ver eft vattenbad, lat det sté négra minuter medan du rér om regelbundet, ta sedan bort
fran vérmen, rdr om lite och véinta nagra minuter innan du sdtter tillbaka den.

9. P& sa satt blir chokladen inte dverhettad).

10. Nér chokladen &r smdlt, tillsétt den éterstéende chokladen och rér om tills den smélter (detta gér aft
chokladen séinks i temperatur ganska snabbt).

11. Pensla dina chokladkakformar (eller botten av bakpléatspappret) med mislkchoklad med en pensel (for att
undvika et f&r tjockt lager).

12. Séitt i kylen eller frysen n&gra minuter s& chokladen snabbt kristalliserar, bred sedan ut éver den vita
choklad- &amp; puffadouglasblandningen.

13. Avsluta med att técka denna blandning med mjslkchoklad.

14. Lét kristallisera igen innan du tar ut och skér dina bars, och njut av dem!
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