(KOTANYI

1881

Bozi¢na drvca od medenjaka i
Cokolade

@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

100 g Tamne &okolade
125 g Maslaca

2 Jaja

1259 Smedeg Secera

1jusna Zlica Instant kave

100 g Brasna

1jusna Zlica Kakaa

509 Kreme od kestena

125 ml Slatkog vrhnja za tuéenje

1 paketica  Stabilizatora za kremu

1 ¢ajna Praska za pecivo
Zli¢ica
709 Sira mascarpone

2 paketica ¢ Bourbon Vanilin Secer

1 judnih ¢ Medenjaci mje$avina

Zlica zadina

Za pripremu bozi¢nih drvaca: Otopite ¢okoladu i maslac u manjoj posudi, u
mikrovalnoj ili prethodno zagrijanoj peénici i odloZite na stranu.

Pomijesajte jaja sa smedim Sec¢erom, prahom kave i bourbon vanilin
Secerom, a zatim umijesajte mjesavinu rastopljene ¢okolade i maslaca te
kremu od kestena.

Pomijesajte brasno, kakao, prstohvat soli, prasak za pecivo i mjeSavinu
zacina Medenjaci, umijeSajte u preostalo tijesto i mijeSajte.

Namastite kalup od 20 cm ili ga obloZite papirom za pecenje te zagrijte
peénicu na 160 °C (320°F). Izlijte tijesto u lim i pecite priblizno 30 minuta.

Izvadite iz peénice, ostavite da se hladii oS§trim nozem narezite na Cetvrtine,
a zatim svaku Cetvrtinu prepolovite kako biste dobili 8 trokuta. Izravnajte
oble rubove.

Stapnim mikserom istucite vrhnje te umije$ajte stabilizator za kremui
Bourbon vanilin Secer. Pazljivo umijeSajte mascarpone, premjestite u vreéicu
za ukraSavanje i dekorirajte trokute.

Zabijte prelomljene Stapi¢e za Mikado u trokute kako biste dobili drvca,
ukrasite zvjezdicama ili perlicama Secera i uzivajte!



