OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A speculos tésztédhoz

2509 Finomliszt

125 g Barna cukor

1259 Puha vaj

1 pc.. Tojas

10g ¢ Mézes siitemény
fliszerkeverék

29 Sttpor

A krémhez

300 g Fagyasztott gylimélesck

150 g Tejszin

509 @ Bourbon vanilids cukor

250¢g Mascarpone

250¢g Lagy taré

©

(KOTANYI

1881

Bogyds gyuimolcsds poharkrém
@ 140—180 Perc @@ P ¢

Elkészités

1 Aspeculos tésztdhoz az 8sszes hozzavalét tésztava gyurjuk, letakarjuk, és 2
oran at pihentetjuk.
2 Bélelj ki egy tepsit stit6papirral. A tésztat sodord kb. 3 mm vastagsagura, és

helyezd a siit6lemezre.

3 Kb. 10 percig stisd 170 °C-ra elémelegitett stitben.

TIPP: Tipp: Ha sietsz, természetesen hasznalhatsz méas karacsonyi
kekszet vagy kész mézeskalacsot is.

L4 Tedd kb. 200 g kih(ilt spekulatust egy mlianyag zacskéba, és tord nagy
darabokra.

5 Atejszint a vanilids cukorral egylitt verd nagyon kemény habba. Keverd
Gssze a mascarponét a taréval, és forgasd bele a tejszinhabot.

6 Készits 6 desszertes poharat, amelyek mindegyike 200-250 ml-es.

7 Tégy 2 ev8kanal kekszmorzsat a pohér aljara, és fedd be fagyasztott
bogyéds gylimélcsdkkel. Nyomkodd le egy kanéllal.

2,22

8 Ontsd a krémet egy széréfejes zacskédba, és boritsd be vele az tivegben 1évé
bogyodkat.

9  Atetejére szorj kekszmorzsat, tedd ra a fagyasztott bogyés gyilimolcsdket,
és fedd be a krémmel.

10 Diszitsd a morzsaval és citromf(ivel vagy mentaval.



