Doradca
smaku

Bounty - czekoladki kokosowe

SKEADNIKI

widrki kokosowe
masto

cukier puder
cukier krysztat
orzechy laskowe
migdaty

rum

czekolada biata
Smietanka kremowa
aromat

czekolada mleczna
czekolada gorzka

olej z pestek winogron

HABIBI

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

250 ¢

200 g osetkowe
250 ¢

5049

5049

100 g

5-8 tyzek

150 g

150 ml stodka
arak/rum

100 g

200 g

2-3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

©

ILOSC
PORCJI
5+



KROK 1

KROK 2

KROK 3

W garnku z grubym dnem stopi¢ masto i biata czekolade z dodatkiem $mietanki -
wsypac cukier puder i miesza¢ do potgczenia sktadnikéw.
Gotowac 5 minut, stale mieszajac, na najmniejszym ptomieniu.

Wiérki kokosowe zmieli¢ mtynkiem do kawy razem z orzechami oraz migdatami -
wsypac do masy, doda¢ odrobine aromatu oraz cukier krysztat. Doktadnie wymieszaé
i dodac alkoholu do smaku.

Mase przetozy¢ do ptaskiego naczynia wytozonego folig spozywcza (nie aluminiowa !!)
na grubos¢ nie wieksza, niz 2-2,5 cm.
Ugnies¢ dokfadnie, tworzac réwng warstwe. Wstawic¢ do lodéwki na kilka godzin.

Wyja¢ ostroznie zastygnietg mase z foremki i pokroi¢ na niewielkie kosteczki lub
podtuzne batoniki.

Czekolade gorzka i mleczng potamac na kostki i stopi¢ w gorgcej kapieli wodnej, kiedy
jest ptynna, dodac olej i doktadnie wymieszac.

Kazda czekoladke zanurza¢ w stopionej czekoladzie, delikatnie otrzasnac z jej
nadmiaru i uktada¢ na arkuszu papieru do pieczenia pozostawiajac do zastygniecia.

Wiozy¢ gotowe czekoladki do lodéwki na 30-60 minut. Po tym czasie zdjg¢ ostroznie z
papieru, utozy¢ w szczelnie zamykanej puszce wyscielonej papierowymi serwetkami i
przekfadajac arkusikami bibutki lub serwetkami. Przechowywa¢ w lodéwce.



