COKOLADOVE BONBONY
SO SLANYM KARAMELOM

AR 361 D 60 min

Cokolddové bonbény so slanym karamelom sii exkluzivne mini zdkusky, ktoré rozhodne nesmii chybat na vasom svia-
toc¢nom stole. Druhy recept tohtorocného vianocného specidlu sa skladd z vrstvy keksu ovonaného kardamémom, s
riadnou davkou slaného karamelu, a to vsetko obalené v chrumkavej ¢okoldde. Slany karamel mozZe byt pre mnohych

BUDETE POTREBOVAT:

150 g hladkej muky

120 g masla

60 g praskového cukru

50 g kokosu

5 ks stracikov kardamému

Na karamel budete
potrebovat:

300 g krystalového cukru
160 ml 33% slahackovej
smotany

2 Cajové lyzicky medu

60 g vody

50 g masla

2 stipky maldon soli
(alebo podla chuti)

vyzvou, ale nenechajte sa odradit.

A TAKTO NA TO:

Plech s rozmerom 20 x 20 cm vylozte papierom na pecenie, aj po stranach for-
my. V mise rukou, alebo kuchynskym robotom zmiesajte maslo, mutku, cukor,
kokos a nadrvené semend kardamdému. Vzniknuté cesto rovhomerne rozlozte
na dno formy, prikryte potravinovou féliou a nechajte v chladnicke 15 minut.
Cesto pecte pri teplote 170 stupnov 15 az 20 minut. Po vytiahnuti z rary ne-
chajte keks vychladnut vo forme.

Medzi tym si nachystajte slany karamel. Do hrnca nasypte krystalovy cu-

kor, prilejte vodu, med a pockajte, kym vSetok cukor v hrnci vodou nasiakne.
Karamel na miernom ohni zahrievajte, kym neziska jantarovu farbu a zalejte
ho horticou smotanou, v ktorej ste pred tym rozpustili maslo a hrubozrnt sol.
Karamel rychlo metlickou zamiesajte a odstavte. Prelejte ho do formy na uz
upeceny keks a nechajte zachladit na 2 az 4 hodiny. Pred krajanim mozete
formu s karamelom vlozit na chvilu do mraznicky.

Vo vodnom kupeli rozpustite mlie¢nu a horku ¢okoladu, nakrajané kocky ma-
Cajte v Cokoldde a dozdobte maldon solou.
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