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Vynikajuci, nepeceny, vianocny kolacik, ktory nesmie chybat na vasom Vianocnom stole.
Z tohto receptu pripravite 30 kusov a vydrzia vam v chladnicke aj do Silvestra. Mozno...

Budete potrebovat:
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Na cokoladu:

200 gramov kvalitnej horkej cokolady
50 gramov masla

0,5 dcl oleja

Na napln:

100 gramov vlasskych orechov

30 gramov susenych marhul (alebo hrozienka)
40 gramov praskového cukru

0,5 dcl mlieka

1 lyzicu masla

rumovu esenciu

vykostkované zavarane visne

30 kusov papierovych kosickov
vlasské orechy na ozdobu

Postup:
Pripravte si najskor cokoladu. Cokoladu polamte na mensie kusy a rozpustite ju vo vodnom kupeli.

Pridajte 50 gramov masla a 1/2 dcl rastlinného oleja. Ak bude velmi husta, mozete este trochu
oleja priliat.

Rozlozte si papierove kosicky na podnos a malou lyzickou alebo pomocou cukrarskeho vrecka
nalejte na spodok kazdeho trochu cokolady. Dajte stuhnut do chladnicky, minimalne na 20 minut.
Pokial vam cokolada v kosickoch stuhne, je ¢as na pripravu plnky. Vlozte do misky pomlete
orechy, na drobno nakrajané susené marhule, praskovy cukor a zalejte horucim mliekom s
rozpustenym maslom. Pridajte par kvapiek rumovej esencie. DOkladne zamiesajte.

Pripravenu plnku vkladajte pomocou malej lyzicky do kosickov na stuhnutu cokoladu. Do stredu
plnky vlozte 1 visSAu a jemne zarovnajte.

Na koniec zalejte pripravenou cokoladou plnku tak aby ste vytvorili pekny, rovny povrch.
HOTOVO!

Uz len ozdobte kazdy kosicek polovicou vlasského orechu a dajte kosicky stuhnut do chladnicky:.
Ak sa rozhodnete pouzit miesto esencie alkohol, tak opatrne aby deti neboli pocas Vianoc prilis

Jvesele”

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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