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Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

200 g Kuwertura (stodko-
gorzka)

10g Olek kokosowy

150 g Dzem

Aby udoskonali¢ nadzienie

1szczypta  Platki chili
1 sztuka ¢ Cynamon caly

1szczypta @ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

4 sztuki Forma do pralin

(KOTANYD)

Pomaranczowe praliny z chili
@ 7590 Min @ @

Przygotowanie

1 Posiekaj kuwerture, rozpusé ttuszcz kokosowy i szczypte soli w misce
ustawionej nad goraca kapielg wodna.

2  Wypetnij po brzegi formy do pralin ptynna kuwerturg. Potéz ruszt do
pieczenia nad miska. Po pieciu minutach umie$¢ wypetniong forme do géry
nogami na ruszcie, aby nadmiar kuwertury mégt sptynaé do miski.

3 Po kolejnych 15 minutach zeskrob nadmiar kuwertury szpatutkg. Pozostaw
do ostygniecia w lodéwce na okoto 30 minut.

4 W miedzyczasie zagotuj dzem z ptatkami chili i laska cynamonu. Pozostaw
do zaparzenia na pie¢ minut, nastepnie przecedz przez drobne sito.
Pozostaw galaretke do ostygniecia i przetéz do matego rekawa
cukierniczego.

5 Utwardzone pralinki z kuwertury napetniaj galaretka do wysokosci okoto 3
mm ponizej krawedzi. Ponownie podgrzej pozostatg kuwerture, tak aby
stata sie ptynna. Roztéz w nadziewanych pralinkach i wygtadz szpatutka.

6 Ponownie schtédz przez okoto 30 minut. Gotowe czekoladki ostroznie
wyciénij z foremek i udekoruj wedtug uznania.



