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OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

200 g Etbevond
109 Kékuszolaj
150 g Narancslekvar

A tSltelék izseitéséhez

1 csipet ¢ Birdseye Chili

1db ¢ Fahgj, egész

1 csipet ¢ Tengeri s6, durva
szem(i

Praliné forma

(KOTANYI

1881

Narancsos-chilis praliné
@ 75—90 Perc @ @

Elkészités

1 Az étbevonét, a kdkuszolajat és a csipet sét forrd vizflird6 f6lott
felolvasztjuk.

2 Csordultig toltjuk a pralinéforméat az olvasztott étbevondval, 5-6 percre
sUtéracsra helyezzik, majd megforditjuk és hagyjuk kicsorogni beléle a
felesleges csokit.

3 Tovabbi 15 perc elteltével egy spatula segitségével lekaparjuk a felesleges
csokit, majd 30 perce hit8be tessziik dermedni.

L4 Ko&zben alekvart a chilipehellyel és a fahéjruddal felforraljuk. Hagyjuk o6t
percig azni, majd atszdrjik egy finom szitan. Hagyjuk a zselét is kih{ilni,
majd attoltjik egy kis habzsakba.

5 Megtdltjiik a megkeményedett étcsoki-héjakat zselével a perem alatt

korilbeltil harom mm-re. A maradék csokit ismét felmelegitjik és elosztjuk a
megtoltstt pralinéhéjakban, végil egy spatulaval elsimitjuk.

6 Ujabb fagyasztéban toltstt 30 perc utan évatosan kingomijuk a kész
csokolddékat a formakbdl, és tetszés szerint diszitjuk.



