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פרלינים בשלושה צבעים
30 פרלינים
150 גרם מטבעות שוקולד קפוצ'ינו
150 גרם שוקולד מריר או שוקולד צ'יפס חום
150 גרם מטבעות שוקולד לבן או שוקולד צ'יפס לבן
4.5 כפיות שמן
2 תבניות שקעים לפרלינים
ממיסים שוקולד קפוצ'ינו עם 1.5 כפיות שמן להמסה מלאה. מעבירים לשקית וממלאים לגובה 1/3 בשקעים. משהים להתקשות. אפשר במקרר או במקפיא.
ממיסים 150 גרם שוקולד מריר עם 1.5 כפיות שמן להמסה מלאה. מעבירים לשקית וממלאים לגובה 2/3 של השקעים. משהים להתקשות.
ממיסים שוקולד לבן עם 1.5 כפיות שמן וממלאים עד לסוף גובה השקעים.
מקפיאים היטב כ-10-15 דקות ומחלצים מהתבנית.
שומרים במקרר לשבוע או בהקפאה לזמן ארוך יותר. אפשר בקופסא בשכבות בהפרדה של ניילון ומעליו ניר סופג בין שכבה לשכבה.
טיפים:
-אפשר להמיר שוקולד קפוצ'ינו או שוקולד מריר בשוקולד חלבי.
-אפשר להמיר שוקולד קפוצ'ינו או מריר ב
שוקולד לבן בתוספת 1.5 כפות חמא
ת בוטנים
, קרם לוטוס
 או קרם נוגט.
-אפשר להמיר שוקולד לבן, קפוצ'ינו או מריר בשוקולד לבן עם 1.5 כפיות שמן ומעט צבע מאכל מותאם לשוקולד 
כגי
 לקבל גוני שוקולד נוספים. ורוד להולדת בת ותכלת להולדת בן, לדוגמא.
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