
    

Hazelnootpâtèbonbons

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

100 gr. hazelnoten

100 gr. suiker

100 gr. pure of
melkchocolade


Bruneer de hazelnoten. Caramelliseer de
suiker en voeg de hazelnoten toe. Draai
de noten suiker massa zeer fijn en in de
olie. Voeg dan de getableerde chocolade
toe en draai de massa nogmaals goed fijn.
Stort de pâtè op een plastic vel tussen
ulevelijzers en rol ze uit. Snijd of steek
het gewenste model en couvreer deze.
Ook modellen van bolletjes zijn mogelijk.
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