バレンタインチョコレート作り(^o^)
昨日から、チョコレート作り頑張りました。
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湯せん頑張ってます。





シリコンの型に流し込んで


常温で冷やして・・・


冷蔵庫に入れるまでが


昨日（２月１３日）の仕事です。





今日は、


①固まったチョコレートの型抜き


②ホイルの包装紙で１つずつ包みました。





ラッピングのスタートです。


①紙コップを利用して、波型のハサミでカットして。


②切り取った分で、持ち手を切り、セロテープで貼り付け。


③チョコレートを４つ入れました。





ラッピング袋も


波型ハサミで口を切り


入れて完成です


(*^_^*)








