KARAMELIZIRANI LESNIKI

1 Zlica leSnikov

1 Zlica karamele

VROCA COKOLADA

20 g masla

20 g gladke bele moke, tip 500

400 ml mleka

100 g temne Cokolade (70% kakava)
1 Zlica ruma (poljubno)

SCep: soli, mletega cimeta, mletega
kardamoma, mletega pimenta,
mletega ingverja

5 Zlic spenjenega mleka (poljubno)

TOOLS AND EQUIPEMENT

ponev
kozica
kuhinjska metlica

JERNEJ KITCHEN
VROCA COKOLADA S KARAMELIZIRANIMI LESNIKI

Zame je nihce ne naredi bolje kot Jernej. Ahhh, ta je resnicno najboljsa, pa Se brez dodanega sladkorja.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 15 MINUT

KARAMELIZIRANI LESNIKI

Najprej pripravimo karamelo. Dve Zlici sladkorja in eno Zlico
vode damo v suho ponev in pristavimo na mocan ogenj, tako da
se sladkor popolnoma raztopi, kuhamo 5 minut, nastala bo
temna karamela. Odstavimo z ognja. V ponvi poprazimo
leSnike, po minuti dodamo karamelo. Dobro premesamo, tako
da se leSniki karamelizirajo. Odstavimo z ognja in leSnike
prestavimo na papir za peko, da se ohladijo.

VROCA COKOLADA

V ogreto kozico damo maslo, po¢akamo, da se zmehca in
dodamo moko, naredimo besamel. Na nizkem ognju kuhamo tri
minute. Redno meSamo, da zmes ne porjavi. Dodamo 100ml
mleka, neprestano mesamo, tako da dobimo gosto zmes.
Postopoma dodajamo preostalo mleko, da se zmes zgosti.
Nadaljujemo s kuhanjem in mesanjem dokler zmes ne zavre.
Sedaj zaCnemo postopoma dodajati koScke temne ¢okolade. Ko
se ta popolnoma vmesa v zmes, odstavimo z ognja.

POSTREZEMO

Dodamo rum, S¢epec morske soli, SCepec mletega kardamoma,
Scepec mletega pimenta, S¢epec mletega cimeta, S¢epec
mletega ingverja. Dobro premesSamo, nalijemo v poljubne
skodelice, na vrhu dodamo zlico ali dve spenjenega mleka ter
nekaj karameliziranih leSnikov.
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