Prazni¢ne ¢okoladice

Potrebujemo:
(za dve cokoladici)

100 g najljubse bele cokolade
100 g najljubse mle¢ne Cokolade
30 g sladkorja
30 g mandljev
Vanilin sladkor z delcki vanilje
S&ep cimeta

Priprava:

Zakaj ne bi za praznike svoje najblizje razveselili s prav posebno sladkarijo-doma
pripravljeno ¢okolado. Da stvar malo poenostavimo uporabimo kar svojo najljubSo belo in
mle¢no ¢okolado, ki ju obogatimo s slastnimi karameliziranimi mandlji.

Mandlje karameliziramo tako, da v kozico stresemo sladkor, ki mu dodamo tudi vaniljev
sladkor z delcki vanilje in cimet. PremeSamo in pricnemo s segrevanjem. Ker je koli¢ina
sladkorja majhna, se bo sladkor zelo hitro pricel topiti. Medtem ko se sladkor raztaplja, ne
meSamo ampak le obra¢amo kozico (tako, da se sladkor enakomerno raztaplja). Po¢akamo, da
sladkor porjavi, nato kozico odstavimo in dodamo mandlje. PremeSamo, da se karamel
razporedi po mandljih in jih razporedimo na papir za peko, ter po¢akamo, da se sladkor strdi.

Med tem ko ¢akamo, da se karamel okoli mandljev strdi, si pripravimo ¢okolado. Nad vodno
kopeljo stopimo najprej belo ¢okolado. Pazimo, da se dno posode ne dotika vode. Prav tako je
bela ¢okolada bolj obcutljiva kot temna, zato jo zelo hitro pregrejemo in postane grudasta.
Cokolado raztapljamo po¢asi in takoj ko se pri¢ne topiti, odstavimo posodo z vodne kopeli in
vsake toliko premeSamo, da se ¢okolada povsem raztopi.

Karamelizirane mandlje nasekljamo na manske koscke, ter jih razporedimo v dva prostorcka
pekaca. Uporabila sem »Peka¢ za kruhke Petite Loaf Pan«. Cokoladice tako oblikujejo lepo
obliko, prav tako se jih brez tezav dobi iz modela.

Na mandlje vlijemo belo ¢okolado (polovico v vsak model¢ek) in peka¢ stresemo, da se
cokolada razporedi, ter da se izlo¢ijo morebitni zracni mehurcki. Peka¢ za nekaj minut
postavimo v zamrzovalnik (ali hladilnik), da se ¢okolada strdi. Med tem Casom si pripravimo
mle¢no ¢okolado.

Mlecno cokolado prelijemo peko bele Cokolade in pekac prav tako veckrat stresemo, da se
izlo€ijo zrani mehurcki, ter da se ¢okolada enakomerno razporedi. Ponovo poc¢akamo, da se
okolada strdi. Cokolado vzamemo iz model¢kov in jo po Zelji dekoriramo z aluminijasto
folijo. Pa dober tek ©
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