
HOZZÁVALÓK:
200 g víz
95 g SOC Chef invertcukor
95 g dextróz
40 g glükózszirup
580 g Callebaut NXT étcsokoládé
190 g vegán vaj
5 g SOC Chef inulin

ELKÉSZÍTÉS:
Az első négy alapanyagot összemérjük és 75oC-ig melegítjük. A megfelelő 
hőmérsékletű folyadékot ráöntjük az inulinnal és kockázott vegán vajjal ösz-
szemért étcsokoládé pasztillákra. Botmixerrel egyneműsítjük, majd 28oC-os 
állapotában az előzőleg elkészített NXT étcsokoládé hüvelyekbe töltjük. Hűtőbe 
tesszük, majd dermedés után NXT étcsokoládéval talpazzuk. 
A recept elkészíthető 
vágott bonbonként is.
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