okoladni medaljoni

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

100 gcrne cokolade ili zakuvanje
2 kasikemaslinovog ulja
parlednika

paroraha

par badema

10 g kandiranog kivija
10 g kandirane papaje
10 gkandiranog ananasa
3suvekasje

5-6suvih groZica

par suvih listica banane

Priprema

Najbitnije u celoj prici je priprema cokolade, sve ostalo je navamai vasoj kreativnosti.

Dabi cokolada bila §gnajako je bitno cokoladu dobro pripremiti zarad, odnosno temperirati. Grejanjem
cokolade kristali kakao putera postaju nestabilni. Kako bi bila dobra zarad potrebno je grejati je i hladiti kako bi
kristali postali stabilni, a cokolada §ana, manje krtai postojana na sobnoj temperaturi. Inace seto radi sa
termometrom ali nije neophodno.

Takoe, jedna od najbitnijih stvari je da cokolada nikako ne doe u dodir sa vodom. Topimo je na pari. U Serpici
ugrejati vodu do kljucanja, nikako dajako vri i dodiruje posudu sa cokoladom koja se u njoj topi. U posudu
sipati 2/3 izlomljene cokolade i maslinovo ulje, lagano meSati dok se neistopi. Skloniti savatre, zatim umesati



ostatak, kako bi se temperatura spustila. | cokolada je spremna za rad.

Suvo voce iseckati na manje komade, oraSaste plodove prepeci u tiganju uz stalno meSanje da ne zagore.

Staviti naravnu povrsinu papir za pecenje, pa malom kasicicom uzimati istopljenu cokoladu i na papiru kruznim
pokretima praviti medaljone. Svaki ukrasiti sa suvim vocem i oraSastim plodovima po Zelji.

Ostaviti da se ohladi, pa staviti u frizider da se stegne. uvati u zatvorenoj posudi u frizideru ili nekom mestu gde
nije vruce kako se cokolada ne bi topila. Prijatno!

Savet

Ovi divni i ukusni medaljoni mogu se praviti od bilo kojih oraSastih plodova, suvog voa, moZete ih ukraSavati i
Sarenim mrvicama zatorte, fondanom, royal glazurom, jednostavno pustite masti navolju i obradujte sebei
drage osobe.



