Suhajdy

Typické viano€né nepecené Cokoladové Suhajdy,
bez nich by ani neboli Vianoce.

Potrebujete:
100 g Helia
125 g Cera Ako prvu si nachystame plnku
300 g gokolada na varenie - do hrnea dame miieko s
cukrom, pridame Heliu. Po

1259 Cera zovreti vypneme a vsypeme
1dl mlieko mleté orechy a rum .
150 g krystalovy cukor Prikryjeme a nechame orechy
120-150 mleté orechy sparit’
g
100 Heli

9 ela Nachystame si papierové
0,5dl rum

kos8i¢ky, mne z uvedenych
surovin vyS$lo cca 40 koSickov
0 priemere 4cm.

0

Celkovy cas pripravy: - Nad hrniec s vodou si dame misku, v ktorej
mame nalamanu ¢okoladu a Ceru, nad parou

Cas pecenia: - ; e e )
L. celt hmotu za ob&asného miesania roztopime.

Teplota pecenia: -

Narocénost’ pripravy: rahké

Pocet porcii: cca 40ks Tak a mézeme ist nato :): na

dno kazdého koSicka dame
troSku €okoladovej pinky, ked’
mame koSiCky naplnené,
dame ich nachvilku do chladu
nech ¢okolada trosku stuhne.
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Na tdto vrstvu dame lyzicku
orechovej pinky a opat’ vrstvu
¢okoladovej pinky. Nechame
na chladnom mieste a ked'’ je
uz ¢okolada skoro Uplne tuha
vrch ozdobime lentilkou,
orieSkom, kiskom ¢okolady
alebo ré6znym inym
zdobeni¢kom podl'a fantazie.
Odporu¢am hotové Suhajdy
dobre skryt’, aby vydrzali do
Vianoc :). Dobru chut.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/
http://www.tcpdf.org

