Ev yapimi Kinder Country

Ingrédients

* 150g beyaz cikolata (ayni ekilde, Valrhona'nin Ivoire'ini kullandim, ¢ok tatli olmayan bir beyaz cikolata
almanizi tavsiye ederim)

* 50g st

* 259 kabarmi 3dinkel ya da piring (veya ba ka)

Préparation

1. Bugiin cok az malzeme ve ekipman gerektiren bir tarif: ev yapimi kinder country tarzi gikolatali barlar.

2. Ben Koro firmasindan alinmi 3abarmi 3dinkel kullandim, ama istedi iniz kabarmi 3@hili kullanabilirsiniz,
orijinal kinder country'de ise kabarmi 3iring var.

3. Tarif cok basit ve az a amali, barlar birkac gin iyi saklanir, b6y|ece ge|ecekte|<i ati tirmaliklariniz icin hazir
olurlar ;-)Koro'nun tiim web sitesinde %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz.

4. E er gikolata tablet kaliplariniz varsa benim gibi onlari kullanabilirsiniz (bu miktar igin 3 tablet kalibi
kullandim), yoksa yakla 1tk 20-25cm kenari olan kare bir kalibin (veya gergevenin) dibine sadece ya I ka it
serebilirsiniz.

5. Beyaz gikolatay: eritin.
6. Sttt 1sihn, ardindan birkag partide erimi 3ikolata iizerine dskerek kari tirin.
7. Daha sonra kabarmi 3dinkel veya pirinci ekleyin ve saklayin.

8. Daha sonra, gikolatayr temperleyebilir veya dyle bir "sahte" temperleme yapabilirsiniz: sitli gikolatanin

'ini ok yava %ir ekilde eritin (40°C'yi gegmemeye dikkat edin; e er bir termometreniz yoksa, gikolatay:
iceren kabi benmari iizerine koyun, diizenli araliklarla kari tirarak birkag dakika birakin, sonra ate ten alin,
biraz kari tirin ve tekrar koymadan énce birkag dakika bekleyin.

9. Bu ekilde cikolata fazla isinmaz).

10. Cikolata eridi inde, kalan gikolatay: ekleyin ve eriyene kadar kari tirin (bu, gikolatanin sicakli ini hizli bir
ekilde di Grmesini sa lar).

11. Tablet kaliplarinin dibini (veya ya i ka idin dibini) fircayla sitli cikolata ile kaplayin (cok kalin bir tabaka
olmamasi igin).

12. Cikolatanin hizli bir ekilde kristalle mesi icin birkag dakika so ukta veya dondurucuda bekletin, ardindan
Uzerine beyaz cikolatali ganaj & kabarmi 3dinkel kari imini yayin.

13. Bu kari imi siitlis gikolata ile kaplayarak bitirin.

14. Cikolatay: tekrar kristalle meye birakin, sonra kaliptan gikarin ve barlarinizi kesin, ardindan dofiyetle yiyin!
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