List s celkovym vybavenim:
Maly kastrdlek, indukce, stérka, metlicka, pecici papir/podlozka, 1Zi¢ka, miska, teplomér, trouba, plech, mikrovinnd trouba, cukrdiskd nerezovd karta.

Mandle nejprve oprazime v troub& 10 min na 160°C, aby chytly zlatou

SUROVINY (na 25-30ks) barvu a byly kiupavé.

50g cukr krystal

20g voda V hrnci pfivedeme k varu vodu s cukrem. Je potfeba si dat pozor, aby
100g prazené mandle (hranolky) byl cukr rozpustény a nebyly na dné hrnce krystalky.

70g mlé&na ¢okolada Alunga 41%

59 kakaové maslo Pokud je cukr rozpustény, pfiddme mandle a michdame, dokud se

nevypafi veskerd voda a mandle nebudou zkaramelizované. Poté je
nasypeme na plech/pecici papir, aby vychladly.

Mezitim vytemperujeme ¢okolddu s kakaovym mdslem na 29-30°C a
pfisypeme mandle. Idedini je, aby byly mandle jesté lehce viazné a
pfilis nezchladily Eokoladu.

Za pomoci malé Izicky udéldme jednotlivé hrudky. Nechdme
zkrystalizovat.

{7 Tipy atriky

Udélejte vétsi davku, rozdélte na mensi ¢asti a kazdou obalte v jiné cokolddé (doporuéuji bild, karamelova,
mléénda a hotkd Eokoldda). Dejte do celofdnovych sackl a budete mit krdsny ddrek pro své blizke.

Jednd se o trvanlivy produkt, ktery mzete mit klidn& pul roku v krabi¢ce/sacku.



