
 

                                                                        Домашни бонбони „Raffaello” 
 Плодов козунакВеликденски зайчета 

                                                                           
 

ПРОДУКТИ ЗА 40 БОНБОНА:1 КОНСЕРВА ПОДСЛАДЕНО КОНДЕНЗИРАНО МЛЯКО/397ГР,9 % 

МАЗНИНА/,300ГР.КОКОСОВИ СТЪРГОТИНИ,100ГР.БЯЛ ШОКОЛАД,2С.Л. КРАВЕ МАСЛО,3 БР.ВАФЛЕНИ 

ФУНИЙКИ ЗА СЛАДОЛЕД,ОКОЛО 50 ГР.ЛЕШНИЦИ,ХАРТИЕНИ КОШНИЧКИ ЗА БОНБОНИ/ПО ЖЕЛАНИЕ/. 

ПРИГОТВЯНЕ:НА ТИХ ОГЪН СЕ ЗАТОПЛЯ КОНДЕНЗИРАНОТО МЛЯКО.ПРИБАВЯ СЕ МАСЛОТО И НАТРОШЕНИЯ 

ШОКОЛАД.БЪРКА СЕ ДОКАТО ВСИЧКО СЕ РАЗТОПИ.СЛЕД КОЕТО СЕ ПРИБАВЯТ ПОСТЕПЕННО 150-200 ГР.ОТ 

КОКОСОВИТЕ СТЪРГОТИНИ.СМЕСТА СЕ ДЪРПА ОТ ОГЪНЯ,ПРИБАВЯТ СЕ НАТРОШЕНИТЕ ВАФЛЕНИ ФУНИЙКИ И 

СЕ РАЗБЪРКВА ДОБРЕ.ПРЕСТОЯВА В ХЛАДИЛНИКА ОКОЛО 2 ЧАСА.СЛЕД КОЕТО С ЧАЕНА ЛЪЖИЧКА СЕ ОФОРМЯТ 

БОНБОНИТЕ,КАТО ВЪВ ВСЕКИ СЕ ПОСТАВЯ ПО ЕДИН ЛЕШНИК И СЕ ОВАЛВАТ В ОСТАНАЛИТЕ КОКОСОВИ 

СТЪРГОТИНИ.КОЛКОТО ПО-МАЛКИ СА БОНБОНИТЕ,ТОЛКОВА ПО-ДОБРЕ.ОТНОВО СЕ ПОСТАВЯТ В ХЛАДИЛНИКА 

ДА СТЕГНАТ ДОБРЕ.ПО МОЙ ВКУС,НА СЛЕДВАЩИЯ ДЕН СА ОЩЕ ПО-ВКУСНИ.И КАКТО СЕ КАЗВА В РЕКЛАМАТА НА 

ОРИГИНАЛНИТЕ БОНБОНИ:”ИСКАМ ДА ГОВОРЯ СЪС СЪРЦЕТО СИ”,ЗАТОВА И МОИТЕ БОНБОНИ СА ПОДНЕСЕНИ С 

МНОГО ЛЮБОВ И АРАНЖИРАНИ С ПРЕКРАСНИТЕ HAND MADE СЪРЦА НА МАЯ,ЗА КОИТО МНОГО И БЛАГОДАРЯ! 

”RAFFAELLO”-ПОВЕЧЕ ОТ ХИЛЯДИ ДУМИ ☺☺☺☺НЕ БИХ МОГЛА ДА ГО КАЖА ПО-ДОБРЕ ☺☺☺☺ 

 

 


