Caosicls Goanty Gkt

Potrzebne narzedzia™*:

e forma silikonowa na mate cakesicles

e patyczki do cakesicles z plexi od Miniowe Formy 3d (uzytam ztotych o
wymiarach 9x1cm) lub drewniane

» kolorowe posypki do dekoracji(opcjonalnie) - uzytam posypki od Stodki
Bufet o nazwie "Lovely Pink"

e waga(np. taka)

e szpatutka silikonowa

e mata szpatutka metalowa

e miska, garnek

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych
korzystam. Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Sktadniki na 4 cakesicles:

e 100 g zatemperowanej czekolady deserowej(lub mlecznej jezeli wolisz)
e 50 gwiorek kokosowych

e 50 g stodzonego mleka skondensowanego

e szczypta soli

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o0 10%!
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SOADIAAA 1 SKLEP SLODIOH DURRALR #

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/formadolodowmala
https://cakeit.pl/patyczkiminiowe
https://cakeit.pl/patyczkidolodowali
https://cakeit.pl/posypki
https://cakeit.pl/posypkislodkibufet
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Cakesicles Bounty 6%%

Opis wykonania:

1. Zatemperowang czekoladg wysmaruj doktadnie forme do cakesicles.

2.Matg szpatutka zbierz nadmiar czekolady wystajgcy poza wgtebienia.

3. Wtoz patyczki zanim czekolada stwardnieje i zalepi otwor.

4.0dstaw forme aby czekolada zastygta. Mozesz przyspieszyc ten proces i wtozy¢
forme na kilkanascie minut do lodowki.

b.Gdy czekolada zastyga, przygotuj kokosowe nadzienie. W misce wymieszaj
wiorki kokosowe z mlekiem skondensowanym oraz szczyptg soli.

6. Wypetnij forme kokosowym nadzieniem. Nie wypetniaj formy po same brzegi,
tylko zostaw okoto 2 mm wolnego miejsca na czekolade.

7.Przykryj kokos warstwg temperowanej czekolady i rozsmaruj szpatutkg. Zbierz
nadmiar czekolady z formy silikonowej

8.Tak przygotowane lody wtdz do lodowki co najmniej na godzine. Po schtodzeniu
wyjmij je z formy.

9. Dowolnie udekoruj.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

