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9 COKOLADNI ODETEKANCGKT
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™ PRIPOMOCKI:
% 2POSODI ZA VODNO KOPEL,
% PONEV,
s POKROVKA,
% ZLICA,
% DESKA,
% NOZ,
< PEKAC,
< PEKI PAPIR.

SESTAVINE:

3

S

150 g BELE COKOLADE ZA KUHANJE,

150 g CRNE COKOLADE ZA KUHANJE,

200 g RAZLICNI ORESCKI,

MRVICE,

KORUZNI KOSMICT, BRUSNICE,.. (PO ZELJT),
KAPLJICA AROME (PO ZELJI).
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POsTOPEK:

1. vrosobr seeres vobo
DO NEZNEGA BRBOTANJA.
CEZ NJO POSTAVI VECTO POSODO,
KI SE NE SME DOTIKATI VODE.

V ZGORNJO POSODO NALOMI COKOLADO.
VANJO KAPNI KAPLJICO AROME, CE ZELIS.
POKRIJ S POKROVKO.

MED TOPLJENJEM COKOLADO PREMESAJ.
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3. VPONVI SUHO PREPRAZT ORESCKE.
NJIHOV OKUS BO IZRAZITEJSI.
CE SI DODAL LESNIKE, JTH BOS TAKO
LAZJE OLUPIL.

CE ST UPORABIL LESNIKE, JTH OLUPI. VSE
ORESCKE MALCE ZDROBI, A NE PREVEC.
VMESAJ JIH V STOPLTENO COKOLADO.
DODAS LAHKO SE OSTALE OSESTAVINE PO
ZELJT.

D . NAPEKAC POLOZT PEKT PAPIR.
Z ZLICO ZATEMI NEKAJT MASE
IN JO POLOZI NA PEKT PAPIR.
KUPCKI NAJ SE MED SEBOJ NE DOTIKAJO.

6 .  POSUJ JIH Z MRVICAMI
IN POSTAVI NA RAVNO, HLADNO POVRSINO,
DA SE OHLADIJO IN STRDIJO.

7 . FOKOLADNE ODETEKANCKE PREVIDNO LOCT
OD PEKI PAPIRJA.
POSTAVI JIH NA LICEN PODSTAVEK.
HRANI JIH NA HLADNEM.
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LAHKO PA SI COKOLADNE ODSTEKANCKE PRIVOSCIS KAR TAKOJ!



