JERNEJ KITCHEN
COKOLADNE KROGLICE NA DVA NACINA

Cokoladne kroglice, ki imajo kremasto ¢okoladno nostranjost, lomljiv ¢okoladni ovaj in Zametno
zunanjost. Odlicne za praznovanja in crkljanje duse.

ZA 40 KROGLIC (2X20)

PRIPRAVA: 20 MINUT

POCITEK V HLADILNIKU ALI ZAMRZOVALNIKU: 120  MINUT
CAS SKUPAJ: 160  MINUT

COKOLADNE KROGLICE S TEMNO
COKOLADO

125 g sladke smetane

250 g temne Cokolade (med 40% -
60% kakavovih delcev)

1 Zlica instant kave v prahu

S¢ep soli

1 Zlica ruma (poljubno, a zazeleno)
20 g masla

150 g temne cokolade (med 40% -
60% kakavovih delcev) (za obliv)

1 Zlica rastlinskega olja (za obliv)

100 g nesladkanega kakava v prahu

COKOLADNE KROGLICE Z BELO
COKOLADO

250 g bele ¢okolade
100 g sladke smetane
1 Zlica instant kave v prahu

S¢ep soli, 1/4 zlicka cimeta in 1/2
zliCke vaniljeve esence

1 Zlica ruma (poljubno, a zazeleno)
10 g masla

150 g bele ¢okolade (za obliv)

PRIPRAVA KROGLIC S TEMNO COKOLADO

V kozico vlijemo sladko smetano, postavimo na zmeren ogenj in
pustimo, da zavre in da se pojavijo mehurcki. V skledo
stresemo ¢okolado, instant kavo v prahu, S¢ep soli in rum. Ko
smetana zavre, jo vlijemo ¢ez ¢okolado in ostale sestavine. Ne
mesSamo, le pustimo stati 2 minuti.

PRIPRAVA KROGLIC S TEMNO COKOLADO

Po dveh minutah dobro premesamo z lopatico, da dobimo
gladko c¢okoladno zmes. Dodamo kocke masla in dobro
premesamo. Ko se meSanica ohladi na sobno temperaturo, na
dotik pokrijemo z zivilsko folijo in postavimo v hladilnik za vsaj
2 uri (ali cez noc), lahko pa tudi v zamrzovalnik za 1 uro.

PRIPRAVA KROGLIC Z BELO COKOLADO

V kozico vlijemo sladko smetano, postavimo na zmeren ogenj in
pustimo, da zavre in da se pojavijo mehurcki. V skledo
stresemo belo Cokolado, instant kavo v prahu, S¢ep soli, cimet v
prahu, vaniljevo esenco in rum. Ko smetana zavre, jo vlijemo
¢ez cokolado in ostale sestavine. Ne meSamo, le pustimo stati 2
minuti.

PRIPRAVA KROGLIC Z BELO COKOLADO

Po dveh minutah dobro premesamo z lopatico, da dobimo
gladko cokoladno zmes. Dodamo kocke masla in dobro
premesamo. Ko se meSanica ohladi na sobno temperaturo, na
dotik pokrijemo z Zivilsko folijo in postavimo v hladilnik za vsaj
2 uri (ali ¢ez noc), lahko pa tudi v zamrzovalnik za 1 uro.

OBLIKUJEMO V KROGLICE
Z 7licko zajamemo manjSo koli¢ino cokoladne zmesi (za¢nemo s
temno ¢okoladno zmesjo, medtem naj bela ostane v hladilniku,



100 g sladkorja v prahu (za posip)

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica

skleda

kuhinjska lopatica
Zivilska folija

dva vecja pekaca
2x kroznik

ali obratno) in med rokami oblikujemo v kot oreh veliko
kroglico. Polozimo na vecji peka¢ (potrebovali bomo dva
pekaca) in postopek ponavljamo dokler nam ne zmanjka zmesi.
Oblikovane kroglice na pekacu postavimo v zamrzovalnik za
vsaj 30 minut, oziroma 1 uro, da se popolnoma strdijo.

NASVET

COKOLADNI OBLIV IN POSIP

Temno Cokolado stopimo in dodamo rastlinsko olje, dobro
vmesamo. Prav tako stopimo belo ¢okolado, v katero ne
vmesamo olja. Strjene in ohlajene kroglice s temno ¢okolado
pomocimo v stopljeno temno cokolado in jo iz vseh strani dobro
oblijemo. Oblito ¢okoladno kroglico prestavimo v kroznik s
kakavom v prahu in vsako povaljamo Se v kakavu v prahu.
Prestavimo na pekac in postopek ponovimo s cokoladnimi
kroglicami iz bele ¢okolade - te oblijemo v plast stopljene bele
cokolade. Prestavimo na loc¢en kroznik na katerem je sladkor v
prahu in jih povaljamo v sladkorju v prahu. Prestavimo na
pekac ali kroznik.

POSTREZEMO ALI SHRANIMO

Cokoladne kroglice zlozimo na lep pladenj ali kroznik in jih
postrezemo. Hranimo v zaprti Skatli za piSkote do tedna dni.
Odlicni so tudi licno zapakirani in predani v dar.
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