
Ollivander’s toverstokken / Ollivander’s Magic Wands

Boodschappenlijstje
een zak Rainbow Twizzlers (Jamin) houten prikkers
1 reep Tony's witte chocolade, in stukjes gekleurde sprinkels naar keuze
30 ml (2 eetlepels slagroom optioneel: eetbare goudglitter

Zo maak je Ollivander’s toverstokjes

Zo smelt je witte chocolade au bain marie
Witte chocolade smelt moeilijker dan melk- of pure chocolade, omdat het eigenlijk geen chocolade 
is maar een cacaoproduct.
Breng een laagje water aan de kook in een pannetje met een vuurvast schaaltje er op (het water 
mag het schaaltje niet raken!) en draai het gas uit.
Doe de chocolade in het schaaltje en voeg de room toe. 
Als de chocola bijna is gesmolten roer je het snel door en ga je het gelijk verwerken!

Roer vlug de slagroom door de chocola en doop de top van de Twizzlers er in.

Strooi de sprinkels en optioneel de eetbare glitter op de natte chocolade op de toverstokken. 

Schuif een prikker in de toverstokken (dan blijven ze recht) en laat de chocola goed harden.

En dan: Expecto Patronum, de voorlees-marathon gaat van start!
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https://nl.wikipedia.org/wiki/Lijst_van_toverspreuken_uit_Harry_Potter


Ollivander’s toverstokken / Ollivander’s Magic Wands

Shopping list
1 packet of Rainbow Twizzlers wooden skewers
1 bar of Tony's Chocolonely, white, chopped into pieces coloured sprinkles of your choice
30 ml (2 tablespoons) double cream optional: edible golden glitter

How to make Ollivander’s Magic Wands

This is how you melt white chocolate au bain marie
White chocolate melts more difficult than milk- or dark chocolate, because it is actually not 
chocolate but a cocoa product.
Bring a layer of water to the boil in a pan with a fireproof dish on it (the water should not touch the
dish!) then turn off the gas.
Place the chocolate in the bowl and add the cream. 
When the chocolate has almost melted, quickly stir it and start processing it right away!

Quickly stir the cream into the chocolate then dip the top of the Twizzlers in it.

Scatter sprinkles and optional some edible glitter over the wet chocolate on the magic wands.

Slide a skewer into the magic wands (so they stay straight) and allow the chocolate to set.

And then ... Expecto Patronum, the reading marathon starts!
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https://en.wikipedia.org/wiki/Magic_in_Harry_Potter
http://www.jamin.nl/snoep/algemeen/twizzlers-rainbow-twists
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