	 Saldainiai perliukuose
Reikės:

150 g šokolado (juodo, pieniško ar balto)

100 g kokoso drožlių

Pusės indelio 200 g. sutirštinto pieno su cukrumi

Silikoninės formelės 19 perliukų arba formelės 15 mini tartalečių.
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	Šokoladą išlydome puode (nustatykite labai mažą karštį, kad nesudegtų arba lydykite garų vonialėje)

Su šaukšteliu įdėkite šiek tiek šokolado į kiekvieną formelę ir ištepkite, kad sienelės būtų pilnai padengtos šokoladu.

Įdėkite keletui minučių į šaldymo kamerą, kad šokoladas sustingtų.

Kokoso drožles sumaišykite su sutirštintu pienu.

Gauta kokoso mase užpildykite formeles.

Užtepkite likusiu šokoladu ir pabarstykite kokosu, kad būtų gražiau (
Įdėkite į šaldymo kamerą keletui minučių, kad sustingtų šokoladas.

Išimame saldainius. Kadangi formelės minkštos ir lanksčios saldainiai išsiima labai lengvai (
Skanaus (!
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	Kodėl verta gaminti?

1. Labai skanu (
2. Be konservantų, na beveik, nes kokoso drožlėse, kiek žinau, yra (
3. Nebrangu: gaunasi apie 400-450g. Kilogramas tokių saldainių Jums kainuos ne daugiau kaip 17 Lt, o rankų darbo saldainiai šokolado parduotuvėse apie 50Lt. Sutaupote net 33 Lt ( 

4. Gražūs ( 

5. Puiki “šilta” dovana bet kokia proga, o, jei  supakuosite į Tupperware dėžutę ar dubenėlį, bus dar puikesnė.

6. Šiuos saldainius mielai gamina vaikai, kaip gi smagu teplioti ir laižyti šokoladą!
7. Pabandykit ir Jus ir tikrai suprasite, kad verta. Įdarą galite gaminti kokį tik norite iš įvairiausių džiovintų vaisių, šviežių ar džiovintų uogų, lydyto šokolado sumaišyto su susmulkintais riešutais ir t.t. Leiskite pasireikšti savo fantazijai (
8. Sekmės (!
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