“Oreds toltott golyok. ¥ &

-Vegan-, hozzdadott cukormentes / a fehércsoki nadcukorral késziilt, helyette cukormentes vegan
alternativat is valaszthattok/-

Hozzavaldk (12 db golydhoz):
1 tdbla VEGANZ bio fehércsokoladé kékuszos

1 csomag gullon oreds keksz,twins keksz (@sparmagyarorszag oreo kekszet is valaszthat, akinek csak
laktdz és gluténérzékenysége van)

1 konzerv SBUDGET kdkusz tej (kokos-milch,konzerves)
1 db @sparmagyarorszag folyékony édesitészer

1 db vanilia aroma

Elkészités:

A kekszet ketté valasztjuk. A krémet félre tessziik bel6le, majd a csokis kekszeket egy kutter
segitségével 6ssze daraljuk.

Ebbdl egy talba kimériink 100 g-ot, amit hasznalni fogunk az alaphoz. A tobbit félre tesszilik
diszitésnek.

A keksz alaphoz hozza adunk 3 g folyékony édesit6szert, 2 g vanilia aromat és 30 ml
kdkuszkrémet/kdkusztejet.

Ezt egy gylrhatd masszdva dolgozzuk, majd félre tesszik pihenni.

A fehér csokoladébdl 25 g-ot 6ssze daralunk, majd félre tessziik a diszitéshez. Ujabb 25g fehércsokit
kiilon ugyszintén 6ssze daraljuk, majd hozzdadjuk az oreo belsé toltelékét (30g) és 10-15 g
kokusztejet. A kutter segitségével egy nyomhatod krémet készitlink bel6le. Az igy kapott krémet egy
hosszu csGvel elldtott habszakba rakjuk.

Elkezdjiik formdzni az oreo golydkat, ahogy ezek kész vannak az el6re betoltott krémmel fogjuk
megtolteni a kozepiket. A keletkezett kis mélyedést elegyengetjiik a keziinkkel, majd kdkusztejben
meghempergetjlik Sket, hogy jol tapadjon ra a kllsé réteg. Az egyik felét oreo kekszbe a masik felét
dardlt fehér csokiba forgatjuk a diszitéshez.

EXTRA TIPP: olvasztott fehércsokoladéba is lehet martani az oreo golydkat. igy a hit&ben kell
pihentetniink, mig megdermed a csoki réteg.”




