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Choco Jewels  

Ingrediënten (voor 1 vorm)

Variatie “Nuts”

· 75 gram pure chocolade
· 100 gram melk chocolade

· 25 gram walnoten

· 40 gram ongezouten pinda’s

· 40 gram rozijnen

Variatie “Chewy”

· 125 gram melkchocolade

· 50 gram minimarshmallows (of grote die je in stukjes knipt)

· 25 gram walnoten

· 25 gram gedroogde abrikozen

Variatie “Flakes”

· 175 gram melk chocolade (of puur of wit)

· 45 gram ongez. cashewnoten

· 45 gram cornflakes
Tupperware-artikelen

· Weegschaal

· MicroPlus maatkan of schaal

· (Mini-) Quickchef

· Spatel
· MultiFlexVorm Crownjewels

· Softgrip roerlepel

· Keukenschaar

Werkwijze:

1. Spoel de MultiFlexVorm af voor gebruik en zet hem op een bord of plankje.

2. Breek de chocolade in stukjes. Doe ze in de MicroPlus maatkan en smelt ze in de magnetron tot het zacht is, maar niet heet: 2 min. op 600 watt. En daarna zonodig nog eventjes, maar telkens kort.

3. Weeg de noten (en/of cornflakes) af en hak ze in de (mini-) quickchef in stukjes, maar niet te fijn. Doe de verschillende soorten apart omdat ze in hardheid verschillen. Knip de abrikozen in stukjes met de keukenschaar.

4. Voeg de ingrediënten toe aan de gesmolten chocolade. Roer het door elkaar met een softgrip lepel en gebruik 2 lepels om de Crownjewels met het mengsel te vullen.

5. Zet de vorm in de koelkast tot de chocolade weer hard is. Of in de vriezer als het sneller moet.

KIJK OP WWW.KOOLWAAIJ.NL/CAROLINE VOOR MEER LEKKERE RECEPTEN!

