Hodi sa k pivam z chutove;j
kategorie
Tmaveé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Cokoladové pralinky s mandlovou grildZou, kokosom a
kakaovym praskom

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* Smotana sladka 33 %, 70 ml 1. Na panvici skaramelizujeme cukor s olejom, do ktorého

* Maslo, 100 g priddme drvené mandle a za staleho mieSania oprazime do

¢ Cukor praskovy, 60 g zlatohneda, vysypeme na papier na pecenie. Po vychladnuti

+ Cokolada 60 % a viac, 200 g zakryjeme Cistou utierkou a rozdrvime val¢ekom na cesto.

o Likér podla chuti, 1 PL Hotovu grildz, ktorl nespotrebujeme, mézeme skladovat v

* Na obalovanie: suchych uzatvorenych nadobach.

* Kakaovy prasok 2. Na rajnici zohrejeme smotanu, priddme maslo a cukor, na

» Mandlova grilaz strednom plameni zohrejeme za staleho miesania a horlce

* Strihany kokos odstavime. Potom pridame likér a nalamanu ¢okoladu, odlozime

* Grilaz: v chlade do druhého dna.

* Drvené mandle, 100 g 3. Z masy vykrajujeme lyzickou gul'dcky, z ktorych ru¢ne

* Cukor krupicovy, 50 g tvarujeme gulaté pralinky. Obalujeme v pripravenej grilazi,

* Olej, 1PL kakau alebo kokose. UloZime v chlade do papierovych kosSi¢kov.
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