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Orechové gul’ky

Na pripravu orechovych guliek budete potrebovat’ (20 ks):

75 g d’atli, 35 g lipanych mandli, 30 g lieskovych orechov, 15 g strihaného kokosu, 15 g slne¢nicovych semien
lapanych, 25 g suSenych brusnic, 25 g vlasskych orechov, 1 polievkovi lyZicu medu

Na obalenie:

150 g bielej polevovej cokolady, 20 g cokolada Ruby Callebaut, cukrarska posypka

A TAKTO NATO:

Priprava orechovych guliek je vel'mi jednoducha. Vsetky suroviny navazte do kuchynského robota

s nastavcom nozov a poriadne rozmixujte. Vznikne vim jemne mazl'ava masa. T preklopte na pracovni
dosku. Kiusok odoberte a dlafami vytvorte gulku s priemerom 2 cm. Postup opakujte a gul’ky ukladajte
na plech vystlany papierom na pecenie. Z jednej davky vam vyjde 20 guliciek s priemerom 2 cm. Plech

s gulkami dajte do chladnicky:

Ak si nechcete pracu komplikovat’, mézete ich v takomto stave ponechat’, vlozit’ do vzduchotesnej nadoby
a odlozit’ na Vianoce. Pripadne ich obal'te v nasekanych pistaciach, lyofilizovanych malinicha podobne.
Ak vsak chcete, aby vase orechové gul'ky vyzerali ozaj slavnostne, investujte trochu ¢asu a obal'te ich

v roztopenej cokoladovej poleve, pripadne v bielej cokolade. Priznavam, Ze bezne pouzivam bielu
cokoladu Callebaut, ale t4 ma jemne Zltkasta farbu. Preto som kvoli jasne Ziarivej bielej farbe siahla po bielej
polevovej ¢okolade, ktora tuhne o cosi rychlejsie, je o Cosi sladsia, ale je krasna snehobiela. Cokoladova
polevu roztopte vo vodnom kupeli. Jednu gulku po druhej v nej obal'ujte a vidlickou opatrne obalena
gul’ky vyberte a polozte na plech s papierom na pecenie. Na zaver dozdobte gul'ky roztopenou Ruby
cokoladou a posypte cukrarskou posypkou. Orechové gul'ky vam vo vzduchotesnej nidobe vydrzia pokojne
dva tyzdne.
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