Svestkové pralinky s ¢ervenym vinem

Priprava

Na pfipravu pralinek Svestky podélné
rozptlime. Cervené vino v malém hrnku
uvedeme do varu, pfidame Svestky a
povarime na mirném plameni po dobu asi 3
minut. Asi na 1 hodinu uloZime do chladu.
Marcipan a mouckovy cukr spolu
propracujeme, aby vznikla kompaktni hmota.
Na pracovni ploSe lehce vysypané
mouckovym cukrem vyvalime ¢tverec 30 x 30
cm a nakrajime na 30 obdélni¢kd 5 x 6 cm.
VZdy jednu pullku Svestky polozime
doprostfed obdélniCku z marcipanu a Svestku
zabalime do marcipanu tak, aby vznikl
valecek. Na ozdobeni rozpustime polevu
podle navodu na obale. Svestky zabalené v
marcipanu pomoci vidlicky, ponofime do
cokolady a nechame odkapat na kolacove
zahfejeme). Nechame zatuhnout. Po
zatuhnuti vytvofime ze zbylé polevy, kterou
rozehfejeme, pfFicni prouzky. Az do doby
podavani ulozime pralinky do chladu.

Tip k receptu

Na ozdobeni pralinek mizeme zkombinovat také
tmavou a svétlou ¢okoladovou polevu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 10min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 30

1077 kalorii ,0 g cukr( ,22 g tukt ,16 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/svestkove-
pralinky-s-cervenym-vinem

Ingredience

e 100 g susenych Svestek bez pecek (asi
15 kusu)

e 75 ml Cerveného vina

e 150 g marcipanu Dr.Oetker

e 50 g prosatého mouckového cukru

e Na ozdobeni: 1 bali¢ek Polevy tmavé
Dr.Oetker

Kategorie

Svaty Valentyn, Svatek matek, VyjimecCny den,
Ceska, Celoroéné, Finanéné nenaro¢né, Ovoce,
Néco extra, Labuznik, Navstéva, Vegetarian,
Ostatni, Cukrovi
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