COKOLADNO SADJE IN ORESCKI

Svoje najljubse orescke in sadje ali suho sadje lahko dopolni$ s Cokolado. Predlagam,
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da jih zauzije$ po teku, po kolesarjenju, po sprehodu v naravi.

Predpriprava in priprava: skupaj priblizno 15 minut.

Sestavine: [
e suho sadje
e sveze sadje
e oreScKi
« 1509 jedilne Cokolade (lahko vzames tudi pravo temno Cokolado)

Priprava:

1. Cokolado nalomimo v stekleno posodo, ki jo

2. damo nad drugo kozico, v kateri je voda. Kozico pristavimo na $tedilnik in pocasi
segrevamo, ¢okolado v stekleni posodi pa ves ¢as meSamo. Temu se reCe kuhanje

nad soparo. Cokolade ne smes$ nikoli topiti direktno v posodi nad ognjem.

3. Ko vidi§, da se je Cokolada Ze skoraj stopila, dvignes stekleno posodo s kozice in
do konca zmes$as C¢okolado na pultu, da se stopi. Pazi, da se ne opeces, posodo primi

z rokavico. Cokolada ne sme zavreti. Me$as$ jo le toliko ¢asa, da se stopi.

4. Nato zacneS s pomakanjem sadja v ¢okolado. Pomakamo ga le do polovice. Pri

pomakanju sadja v ¢okolado si pomagas z zobotrebcem, pri oreSckih pa s prsti.

5. Oblito sadje nato odlagamo na peki papir in poCakamo, da se Cokolada strdi.



Pa dober tek!



