KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

PRALINY MARCEPANOWE

Sktadniki:

300 g blanszowanych migdatéw (okoto 3 szklanek)
50 - 75 ml likieru AMARETTO

Y/, - 1 tyzki oleju migdatowego lub kokosowego

1 tabliczka bezglutenowej gorzkiej czekolady

Drazone wisnie w rumie lub spirytusie jako nadzienie.

Wykonanie:

migdaty zmieli¢ (np. w maszynce do mielenia orzechdow)

do zmielonych migdatow stopniowo dodawac likier AMARETTO (by¢ moze nie bedzie
potrzeby dodania catosci likieru)

catos¢ zagniata¢ palcami, az do uzyskania jednolitej masy

jezeli masa bedzie zbyt sucha i bedzie sie kruszy¢ nalezy matymi porcjami dodawacé olej
migdatowy lub kokosowy

gotowg mase wtozy¢ do silikonowych foremek do pralinek lub kostek lodu (do $rodka
marcepanowych pralinek warto wtozy¢ wisnie) i stodzi¢ w lodéwce

jezeli silikonowe foremki majg skomplikowany wzér to warto uprzednio delikatnie
wysmarowac je olejem migdatowym lub kokosowym

po okoto 2 - 3 godzinach rozpuscic w wodnej kagpieli gorzkg czekolade (czekolade
podgrzewaé maksymalnie do temperatury 45°C

pralinki wyciggngc¢ z foremek i pola¢ czekoladg

gotowe pralinki wtozy¢ z powrotem do lodowki

Pralinki nalezy przechowywa¢ w lodéwce w szczelnie zamknietym pojemniku.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




