Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na krém

6 kus
220 ml
160 g
1CL
0.5 CL
0.5 CL

1PL

Na susienky

3 ks
170 g
70g
15¢g
1CL
1CL

100 g

Banany, zrelé
Kokosové mlieko
Tmava Cokolada

¢ Skorica mleta

¢ Nové korenie celé
¢ Zazvor mlety

¢ Vanilkovg cukor
Bourbon

Vajeény bielok
Cukor

Mandle, mleté
Mdka
Citrénova kéra
Citrénova stava

Kokos, strihany

®

(KOTANYI

1881

Bananovo-kokosovy krém so
suSienkami

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Priprava krému: Banany rozpucte vidlickou. Postupne vmiesajte kokosové
mlieko, rozpustent ¢okoladdu, vanilkovy cukor Bourbon a koreniny. Nalejte do
malych misiek alebo poharov a viozte do chladnicky aspon na 6 hodin.

2 Priprava su$ienok: Pomocou metlicky vyslahajte vajeény bielok s cukrom a
citrénovou $tavou v mise nad parou pri teplote do cca. 50 °C (122 °F) —
nepouzivajte horucejsiu paru. Potom §l'ahajte pomocou §l'ahaca, kgm
nevychladne.

3 Ked vaje¢né bielka vychladli a st pekne stuhnuté, vmiesajte do nich zmes
strdhaného kokosu, mandli, miky a citrénovej kéry dékladne premiesajte.

4 Predhrejte raruna 170 °C (356 °F).

5 Pomocou zdobiaceho vrecka a vel'kej plochej $picky vytlacajte susienky na
papier na pecenie — mali by mat hrubku priblizne 7 mm a priemer 5 cm.
Susienky pecte pri teplote 170 °C (338 °F) 15 — 20 mint s pouzitim
nastavenia teplovzdusnej rary.

6 Susienky by mali byt len jemne zlatisté a mali by byt v strede este trochu

makké predtgm, ako vychladnt. Susienky naservirujte s bananovou
kokosovgm krémom a podavajte.



