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INSTRUKCJAPRZYGOTOWANIA CZEKOLADY

Przygotowanie czekolady biatej i smakowych:

Dla uzyskania wymaganej ptynnosci czekolady biatej i smakowych
w fontannie, nalezy w trakcie rozpuszczania dodac olej roslinny

w stosunku 125ml/1kg.

Pozostate smaki:

MIKROFALOWKA - Ok. 400-500g czekolady wsyp do miski. Wt6z miske do
mikrofalowki. Nastaw czas na 4 minuty, mieszaj czekolade co 30 sekund, az
do catkowitego rozpuszczenia czekolady. Uwazaj, aby temperatura nie
przekroczyta 42C by nie spalic¢ czekolady. Czekolada jest gotowa do uzycia
w fontannie, jesli konsystencja jest ptynna

i btyszczaca.

KAPIEL WODNA - Podgrzej wode w garnku do ok. 500C. Na garnek
z woda nat6z miske z ok. 400-500g czekolady. Mieszaj czekolade co kilka

chwil az do catkowitego rozpuszczenia.

NIGDY NIE DODAWAJ WODY LUB WODNYCH SUBSTANCJI DO
ROZPUSZCZONEJ CZEKOLADY.
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