SNACKIFICATION
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Den eerlige

151 stk. a b5 gram

INGREDIENSER
3.000 g ko dadler steniri
1.500 g CBP Havreflager
1.250 g Kokosmeelk
500 g OM Hasselflager
500 g Rosiner
50 g Urtehave Kanel stodt
25 g Leeso groft sydesalt
1.500 g CBP Non-temp dark 20%

Dadlerne blendes og reres sammen med
de gvrige ingredienser. Massen presses ud
i en form/kantplade (2 cm i hgjden). Bages
gylden i 30 min. ved 160°C. Efter afkeling
skaeres baren ud (3,5 x 6 cm) og bunden
dyppes i chokolade.

SPROD | NR9-2



Den sode

152 stk. 4 40 gram

INGREDIENSER

3.000 g CBP @ko chokolade, hvid

1.600 g Glukose 84%

1.500 g Granola - basisopskrift
(Se opsktift s. 30)

Chokoladen smeltes og reres sam-
men med de gvrige ingredienser.
Presses ud i en kantplade og glattes
fint ud. Pladen stér til neeste dag, hvor
den er Klar til udskeering. Det er en
fordel at glukosen er bageritempera-
tur, samt at kedel og spartlen er lune.

Den poppede

151 stk. 4 40 gram

INGREDIENSER
3.000 g XOCOFINE Meork (20mm@)
1.600 g Glukose 84%
1.000 g CBP Poppet Rug
400 g Cashewnedder
40 g Leeso groft sydesalt

Chokoladen smeltes og reres sammen
med de gvrige ingredienser. Presses ud
i en kantplade og glattes fint ud. Pladen
star til naeste dag , hvor den er Klar til
udskeering. Det er en fordel at glukosen
er bageritemperatur, samt at kedel og
spartlen er lune.
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SNACKIFICATION

Den syndige

139 stk. 4 b5 gram

INGREDIENSER
3.500 g Kondenseret meelk
2.600 g Kokosmel
25 g Urtehave Kardemomme Premium
1.650 g CBP Non-temp dark 20%

Kokosmel ristes gylden. Reres med
kondenseret meelk og kardemomme.
Presses ud i form/kantplade (2 cm hgj)
og stilles pa kel/frost til neeste dag.
Skeeres ud (3,5 x 6 cm) og overtreekkes.
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