Kinder maxi ev yapimi

Ingrédients

* 150g beyaz kaplama cikolatasi (benim icin Valrhona’nin Opalys'i)
- 45g kokusuz hindistancevizi yagi

- 25g siit tozu

* 1 vanilya baklasi veya kaliteli bir vanilya 6zii

* 240g siitlii kaplama cikolatasi (minimum %40 kakao)

* 150g beyaz kaplama cikolatasi (benim icin Valrhona’nin Opalys'i)
* 45¢g kokusuz hindistancevizi yagi

- 25g siit tozu

* 1 vanilya baklasi veya kaliteli bir vanilya 6zii

Préparation

1. Birkag ay énce, Instagram’da (bence cogunuz gibi) Jade Genin'in K barlarini (Kinder maxi tarzi barlar)

gordiim.

2. O zamandan beri bu tarif fikrini listeme eklemigtim, ama yaz ve sicak hava gectikten sonra, bu tarifi

sonbahara erteledim ki gikolatanin hemen erimeden ilimasini saglayabileyim.

3. iste Kinder maxi tarzi barlarim, Jade Genin'in tarif fikrini, hindistancevizi yagi (genellikle marketlerde

veya organik reyonlarda bulabileceginiz, kokusuz) ve vanilya ile bir ganaj ile tekrar aldim.

4. Sonug, atighrmalik olarak keyif almak icin daha az tatli ama bir o kadar da lezzetli bir versiyon
[] Malzemeler :Cikolatanin iliilmasi icin Kenwood Cooking Chef kullandim: kod FLAVIE = bir cooking chef
aliminda sectiginiz 3 aksesuar hediye / 500€'ya kadar hediye degeri, Paypal ile 4 taksit imkani.

5. Muflarimi (¢cok uzun zaman énce aldim) bulamadim ama iste bir esdegeri.

6. Malzemeler :Norohy vanilya baklalari ve Jivara ve Opalys cikolatalarini Valrhona’dan kullandim: kod
ILETAITUNGATEAU ile sitedeki her seyde %20 indirim (bagli).

7. Aligveris listesi : siitlii kaplama cikolatasi (minimum %40 kakao) beyaz kaplama cikolatasi (benim icin
Valrhona'nin Opalys'i) kokusuz hindistancevizi yad siit tozu1 vanilya baklasi veya kaliteli bir vanilya

6zii Hazirlama siiresi : 45 dakika + kristallesme siiresi On iki bar icin : Siitlii cikolata : siitlii kaplama
cikolatasi (minimum %40 kakao) Cooking chef'imde cikolata ilitma fonksiyonunu kullandim (muhtemelen
robotumda en ¢ok kullandigim programlardan biri), aksi takdirde iki seceneginiz var: gikolatanin 34'tinii
yavasca eritmek, 40-45°C'yi gecmemek, ardindan kalan dogranmis cikolatay: eklemek ve cikolata

kullanmadan &nce el blenderi ile karigtirmak.

8. Diger bir secenek, kullandiginiz cikolatanin ilitma egrisini takip ederek klasik bir ilitma yapmak icin 3

asamada ilerlemektir.

9. Son bir secenek, cikolatayr ilitmak istemiyorsaniz, yavasga eritip sicakligini artirmadan kullanabilirsiniz,

ancak bu durumda sadece buzdolabinda saklanabilir ve belki de ¢ikarmasi daha zor olacaktir.
10. Cikolata hazir oldugunda, kaliplari ince bir ¢ikolata tabakasi ile kaplayin.

11. Cikolatanin kristallegmesi icin kaliplari buzdolabina koyun.



12. Beyaz cikolata &amp; vanilya ganaji : beyaz kaplama cikolatasi (benim icin Valrhona’nin Opalys'i)
kokusuz hindistancevizi yagi siit tozu 1 vanilya baklasi veya kaliteli bir vanilya 6zii Beyaz cikolatay: vanilya

baklasinin taneleri ile yavasca eritin, ardindan siit tozunu ekleyin.

13. Karigimin homojen olmasini saglamak icin karistirin, ardindan hindistancevizi yagini sivi hale getirmek

icin cok fazla 1sitmadan eritin.

14. Onceki karigima ekleyin, tekrar karigtirin ve giizel bir parlak ganaj elde edin.

15. Kaliplar bir krema torbasi yardimiyla ganaj ile doldurun.

16. Tekrar buzdolabina koyun ki ganaj kristallessin, ardindan kalan siitlii cikolata ile kapatin.

17. Kaliplari tekrar buzdolabina koyun, sonra gikarin ve keyfini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



