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Bez cepsanas, loti pieméroti Ziemassvetkiem, pateicigi uzglabasanai ledusskapri, no dota
produktu daudzuma var pagatavot 30 grozinus, loti gruti nosargat lidz svétkiem!

Jums bus nepieciesams:
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Sokoladei:

200 gr kvalitativas rugtas sokolades
50 grami sviesta

50 mlaugu ellas

Pildijumam:

100 gr valriekstu

30 gr zavétu aprikozu vai rozines
40 gr pudercukura

50 ml piena

1 édamkarote sviesta

Ruma esence vai rums

Kirsi no kompota, bez kauliniem
30 papira grozini

Valrieksti dekoréesanai

Procedura:
Vispirms sagatavojiet Sokoladi. Sadaliet sokoladi mazakos gabalinos un izkausejiet to tdens peldé

vai virs tvaika. Pievienojiet sviestu un augu ellu. Ja Sokolade liekas par biezu, varat pievienot vel
nedaudz ellas.

Izklajiet papira grozinus uz paplates un katram apaksa ar karotiti vai konditorejas maisinu iemaniet
kartinu sokolades. Apméram pusi no sagatavota daudzuma. Laujiet sastingt ledusskapi vismaz 20
minutes.

Pa So laiku varat pagatavot pildijumu. Trauka lieciet maltus vai sarivetus riekstus, smalki sagrieztas
zavétas aprikozes, pudercukuru un parlejiet karstu pienu kura izkauséts sviests. Pievienojiet dazus
pilienus ruma esences. Rupigi samaisiet.

Sagatavoto pildijumu vienmeérigi sadaliet pa visiem groziniem. Pildijuma iespiediet vienu Kirsiti.
Visbeidzot katram grozinam parlejiet atlikuso sokoladi, lai veidotos skaisti lidzena virsma. Ja
Sokolade kluvusi stingra, to var atkartoti uzsildit. Dekoregjiet ar veselu valrieksta pusiti.

GATAVSH

Ja nolemjat lietot rumu, ne esenci, tad uzmanigi ar berniem!!! Tie var klut vel hiper aktivi
priecigakil!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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