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Cokoladové lanyze

Cokoladové lanyze maji mnoho variant. My jsme si pro vas pfichystali
snadnou francouzskou verzi, kterou zvladnete na jednicku.

Darujte je pod stromecek, tfeba s péknou knihou a pénou do koupele,
jako relaxacni balicek.

Suroviny

e 120 ml smetany ke Slehani

e 240 g kvalitni Cokolady

e 30gmasla

e Kakaovy prasek na obaleni (pfipadné drcené ofisky, susené maliny...)

Smetanu zahrejte tésné pod bod varu, az se Do horké smetany vhodte nadrobno
zacnou objevovat drobné bublinky. Odstavte nalamanou cokoladu, maslo a nechte je
ji z plotny a hned nalijte do misy. rozpustit.



Cokoléddovou smés vymichejte do hladka, Smés nalijte do formy, kterou jste si predem

bud metlickou nebo mixérem. vylozili potravinarskou fdlii. Pokud chcete
lanyzky s naplni, zvolte mensi formu a vlozte do
ni ofisky.

Formuvlozte dolednice minimalnéna2 hodiny. Z pripravené hmoty tvarujte nepravidelné
Diky tomu, Ze je Cokolada dobfe vymichana tvary, od kuli¢ek pres ovalky po kostiCky.
s maslem, bude vysledkem poddajna hmota. MUzete zkusit vykrojit srdicka, zvonec¢ky nebo

jiné snadné tvary.

Obalte je v kakaovém prasku, suSenych Cokoladové lanyze jsou vdésnym darkem.
malinach, kokosu nebo ofiScich. Pouzit UloZte je do krabicky nebo ozdobné sklenice.
mUzete i barevné zdobeni na cukrovi nebo

platky mandli.



Tip Tip

Chcete-li docilit vyraznéjsi a prekvapivé chuté Cokoladové lanyZe uchovavejte v uzaviratelné
lanyz(l, pridejte k Cokoladové smési také nadobé v lednici. Vydrzi teoreticky nékolik dni
nékolik kapek kvalitniho konaku nebo brandy. az tyden. Budte ale pripravena, ze zmizi za

Do hmoty mdzete vmichat i kokos, mandle na par hodin.
platky nebo treba susené bordvky.



