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Aceste bombonele reprezinta o reteta perfecta pentru sarbatori
sau pentru a oferi un dulce special familiei si prietenilor.
Poti ajusta nivelul de dulceata dupa preferinte, fie prin
alegerea tipului de ciocolata, fie prin adaugarea de zahar sau
miere in compozitie.

=200 g biscuiti clasici
= 100 g biscuiti dulci

» 300 g miez de nuca

= 400 g gem de caise

» 160 g ciocolata neagra

1. Marunteste biscuitii pana ajung la consistenta miezului

de nuca.
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2. Adauga miezul de nuca maruntit peste biscuiti si
amesteca bine.

3. Incepe cu o cantitate mai mare de gem (circa 150-200g),
apoi adauga treptat péana obtii consistenta dorita.
Ajusteaza dulceata dupa gust.

4. Framanta bine compozitia si formeaza bilute rotunde.
Pune-1le pe o tava acoperita cu hartie de copt.
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. Topeste ciocolata in cuptorul cu microunde.

. Foloseste un bat de frigarui pentru a intepa fiecare
biluta si treci-le prin ciocolata topita. Lasa-le sa se
scurga, apoli asaza-le inapoi pe tava.
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. Pune bombonelele la frigider pentru circa 10 minute,
pana se intareste ciocolata.

. Foloseste o punga de plastic pentru a decora bombonelele
cu ciocolata topita, creand dungi sau alte modele pe
suprafata lor.

. Lasa bombonelele la frigider inca 10 minute pentru a se
intari complet ciocolata.
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