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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

200 g Kuwertur� (słodko-

gorzk�)

10 g Olek kokosowy

150 g Dżem

Aby udoskon�lić n�dzienie

1 szczypt� Pł�tki chili

1 sztuk�  Cyn�mon c�ły

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

4 sztuki Form� do pr�lin

Pom�r�ńczowe pr�liny z chili

75—90 Min

Przygotow�nie

1 Posiek�j kuwerturę, rozpuść tłuszcz kokosowy i szczyptę soli w misce

ust�wionej n�d gor�c� k�piel� wodn�.

2 Wypełnij po brzegi formy do pr�lin płynn� kuwertur�. Połóż ruszt do

pieczeni� n�d misk�. Po pięciu minut�ch umieść wypełnion� formę do góry

nog�mi n� ruszcie, �by n�dmi�r kuwertury mógł spłyn�ć do miski.

3 Po kolejnych 15 minut�ch zeskrob n�dmi�r kuwertury szp�tułk�. Pozost�w

do ostygnięci� w lodówce n� około 30 minut.

4 W międzycz�sie z�gotuj dżem z pł�tk�mi chili i l�sk� cyn�monu. Pozost�w

do z�p�rzeni� n� pięć minut, n�stępnie przecedź przez drobne sito.

Pozost�w g�l�retkę do ostygnięci� i przełóż do m�łego ręk�w�

cukierniczego.

5 Utw�rdzone pr�linki z kuwertury n�pełni�j g�l�retk� do wysokości około 3

mm poniżej kr�wędzi. Ponownie podgrzej pozost�ł� kuwerturę, t�k �by

st�ł� się płynn�. Rozłóż w n�dziew�nych pr�link�ch i wygł�dź szp�tułk�.

6 Ponownie schłódź przez około 30 minut. Gotowe czekol�dki ostrożnie

wyciśnij z foremek i udekoruj według uzn�ni�.


