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BALENI OBSAHUJE

e Pigmenty (1)

V kontaktu s rozpusténou ¢okoladou se pigmenty pfenesou na éokoladu,
aby se vytvofila kole¢ka profesionalniho vzhledu.

e Cukrové perly (2)

Jedn4 se o cukrové kuli¢ky pokryté zlatym potravinovym barvivem.

e Fizzy karamel (3)

Tento produkt je vyroben z cukru, kakaového masla a oxidu uhli¢itého.
Pii pouziti specifického postupu je oxid uhlié¢ity zachycen v cukru a
uvoliiuje se pouze pii styku s vodou nebo slinami.

Takto se rozlozi az v Gstech.

e Aromata:

Extrakt z pifirodni maty (4)

Extrakt z piirodnich bananii (5)

%

Extrakt z piirodnich liskovych ofiski (6)

Pozn.:

Nésledujici opatfeni zabrani Sednuti ¢okolddy pti chladnuti. Jakmile ¢okolada
vychladne: roztavte 2/3 c¢okolddy a zbylou tfetinu nastrouhejte (pomoci
struhadla). Postupné nastrouhanou ¢okoladu vmichejte zpét do ¢okolady ve vodni
lazni. Kdyz je nastrouhana ¢okolada zcela zapracovana, ponoite konec §pachtle do
¢okolady. Pokud se lepi na $pachtli a netece, miiZete ji nalit do forem. Pokud tece,

pokracujte v michani, dokud ¢okoldda nezchladne.

RECEPT

COKOLADOVE LANYZE (10ks)

25 g cukru (kole¢ko nebo poleva)

50 g ¢okolady

25 g nesoleného masla

Mleté mandle nebo strouhany kokos

Rozlamejte ¢okoladu na ¢tverecky, nakrajejte kousky mésla a vlozte do misky.
Rozpoustéjte 3 a ptil minuty v mikrovlnné troubé o vykonu 600 wattii. Pridejte
cukr a polévkovou Izici mletych mandli nebo strouhané kokosové ofechy nebo 25
kapek extraktu z liskovych ofisSkili a poté promichejte.

Nechte vychladnout a umistéte na 1 hodinu do chladnicky.

Tvarujte do kuli¢ek o priiméru asi 2 cm a obalte v kakaovém prasku nebo suseném

kokosu.

VAROVANI

Cokolada by méla byt rozpousténa pod dohledem dospélého. Do rozpusténé
¢okolady nikdy neptidavejte vodu, cukr ani alkohol. Pouzijte doporu¢ena mnozstvi
aromatickych vytazkd. Skladujte je v chladniéce, dodrzujte datum spotieby
uvedené na krabici. Nepijte jednotlivé suroviny a neaplikujte na pokozku. Pii
zasazeni o€i: vyplachnéte oci velkym mnozZstvim vody. V piipadé potfeby okamzité

vyhledejte 1ékate.



DALSI POLOZKY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

(nejsou soucasti baleni)

Uvolnéte rohové

klipy a jemné

vytladte &okoladu. POSTUP

o Potfebna mnozstvi

Chcete-li zaviit duty tvar, natiete silnou vrstvu ¢okolady o rozmérech asi 4

cm x 4 cm na kousek pecdiciho papiru a na néj postavte vejce nebo medvidka.

Pockejte, az éokolada ztuhne.
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0 Zdobeni &okolady:

e Piiprava ¢okolady:
o Ochucena ¢éokolada

0 Praskajici éokolada FIZZY

Otevieny sacek co nejdiive
peclivé uzavicete pomoci lepici

pasky.

mlet4 skofice

mleté mandle

strouhany kokos
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e Cukrové perly
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e Tvarovani jednotlivych druhi éokolady




