Bomboane rustice cu cocos

Dulci si aromate, aceste bomboane vor da bine pe masa de sarbatori. Se realizeaza foarte usor, ii puteti
implica si pe cei mici in realizarea lor, se vor bucura maxim sa modeleze aceste bilute delicioase.

Tmbind ciocolata alba si cocosul, dulci si aromate, exact ce ne trebuie pentru a ne incirca cu energie!

Ambalate ntr-o punguta vor fi cadoul ideal pentru cei dragi!

Tipsuri

e Modul de realizare este foarte simplu: se coace un blat, se raceste foarte bine, apoi se marunteste si
se amesteca cu alte ingrediente. Din compozitia finala se modeleza bilute care apoi se tavalesc prin
fulgi de cocos.

e Tncepeti cu realizarea blatului pentru a avea timp s& se riceasca pand la modelarea finald a
bomboanelor.

¢ Inelul/vasul de copt se tine la rece cateva minute Tnainte de a fi uns cu unt topit si tapetat cu zahar.

e Unutul si zaharul se vor carameliza si vor da o aroma minunata blatului.

e Galbenusurile si albusurile sa fie la temperatura camerei.

e Blatul care va ramane il puteti “stropi “cu zahar pudra si il serviti la o cafea/ ceai sau puteti
dubla/tripla cantitatile (de la realizarea bomboanleor) si realizati mai multe bomboane.

e Recomand sa le serviti dupa ce au stat la frigider cel putin o ora.

e Se pastreaza la frigider.

e Din reteta se pot modela intre 18-20 bomboane.

e Bomboanele sunt dulci, satioase, dense si aromate.

Ingrediente bomboane

e Ciocolata alba 200 gr

eUnt 25 gr

e Cocos fulgi 40 gr

¢ Blat simplu cu vanilie 90 gr

e Cocos pentru decor (cat cuprinde)
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Ingrediente blat simplu cu vanilie

e Faina alba 60 gr

e Amidon din porumb 60 gr

e Zahartos 160 gr

e Galbenusuri 100 gr

e Albusuri 150 gr

e Vanilie (dupa gust)

e Timp cocere: 20 minute la 170 grade Celsius si incd 10 minute la 150 grade Celsius.

Pregatire vas de copt/inel

e Tineti inelul/vasul cateva minute la rece
e Unt topit 20 gr
e Zahar brun/alb 80 gr

Mod de lucru blat simplu cu vanilie

e Galbenusurile si zaharul tos se inspumeaza foarte bine cu ajutorul unui tel sau mixer.

e Cerneti faina impreuna cu amidonul si adaugati peste compozitia cu galbenusuri si omogenizati usor.
Adaugati vanilia si omogenizati cu ajutorul unei spatule.

e Se realizeaza o bezea frumoasa din albusuri cu ajutorul unui mixer. Compozitia de albusuri se
incorporeaza delicat, cu ajutorul unuei spatule,in 2-3 transe, in compozitia de galbenusuri si faina.

e Compozitia rezultata se coace intr-un inel/vas de cuptor (vasul sa fie rece, eventual introdus cateva
minute la frigider) uns cu unt topit si tapetat cu zahar brun/alb.

e Timp cocere: 20 minute la 170 grade Celsius si incd 10 minute la 150 grade Celsius

e Puteti face si testul scobitoarei sa va asigurati ca blatul este corect copt.
e Blatul este usor, aerat, pufos si are un gust “simplu”, de vanilie. Nu este foarte aromat!
e Se lasa la racit foarte bine Thainte de a fi folosit.

www.bestoryteller.ro




Realizare bomboane rustice
Ciocolata alba si untul se topesc pe baie de aburi sau la cuptorul cu microunde.
Se marunteste blatul cu ajutorul unui chopper sau utilizand mainile.

Blatul maruntit si fulgii de cocos se adauga peste compozitia de ciocolata topita. Folosind ambele maini
amestecati foarte bine ingredientele.

Realizati/modelati bilute din compozitia rezultata, dupa care le tavaliti prin cocos.

Se servesc dupa ce au stat cel putin o ora la frigider.

Pofta buna!
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