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Karacsonyi bonbon

il KOnnyen elkészithet6
(kb. 40 db)
Hozzéavalok:

50 g feny6mag

50 g aszalt sargabarack

75 g lagy vaj margarin

100 g porcukor

2 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

3 tedskanal Dr. Oetker Aroma vanilia
3 evBkanal baracklikér

200 g csokoladéreszelék

Ezenkivil:

Kevés porcukor a formazashoz
80 g kakao (cukrozatlan) vagy 1 tasak Dr. Oetker Tortadara barna a
diszitéshez

El6készités:

A feny6magot egy serpenyében zsiradék nélkiil aranybarnara piritjuk.
Majd hagyjuk kihdlni, és apréra vagjuk. Az aszalt sargabarackot apréra
vagjuk.

Elkészités:

A vajat egy kever6edényben a konyhai robotgép legmagasabb fokozatan
habosra keverjik, fokozatosan hozzéadjuk a cukrot és a vanillincukrot.
Majd hozzakeverjik az aromat, a lik6rt és a csokoladéreszeléket, és sima
masszava keverjik. Végil a masszahoz keverjik a fenyémagot és a
sargabarackot, és 1 érara h(it6szekrénybe helyezzik.

Egy teaskanal segitségével a masszabdl golyokat formazunk. (Konnyebb
a masszat alakitani, ha a keziinket porcukorral megszérjuk.) A golyokat a
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kakadban vagy a tortadardban megforgatjuk, majd a szines mini
papirforméakba allitjuk.

Tipp:
A bonbonok akkor a legfinomabbak, ha talalasig hiit6szekrényben

taroljuk.

Kakad vagy tortadara helyett a golyokat apréra tért mogyoréban vagy
mandulaban is megforgathatjuk. A golyok tetejét kandirozott narancshéj
darabokkal diszithetjik.
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