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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� ci�st�

170 g M�sło

90 g Cukier puder

20 g K�k�o w proszku

130 g M�k�, drobno mielon�

2 J�jk�

1 łyżeczk�  Imbir mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

Do przygotow�ni� n�dzieni�

250 g Kuwertur� z gorzkiej

czekol�dy

250 g Śmiet�n� kremówk�

Do dekor�cji

200 g Kuwertur� z gorzkiej

czekol�dy

Ci�steczk� polo z czekol�d�
90—120 Min

Przygotow�nie

1 Aby przygotow�ć ci�sto, zmiksuj m�sło z cukrem pudrem, k�k�o w proszku,

cukrem w�niliowym, imbirem i sol� �ż do uzysk�ni� puszystej m�sy,

� n�stępnie stopniowo wmiesz�j j�jk�.

2 Dod�j m�kę i przy użyciu ręk�w� cukierniczego or�z dyszy wyciśnij ci�sto,

formuj�c m�łe kółk� n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni�.

3 Piecz w piek�rniku z wł�czonym termoobiegiem w temper�turze 180 °C

przez 10 minut.

4 Aby przygotow�ć n�dzienie, z�gotuj śmiet�nę kremówkę, zdejmij rondel

z ogni� i wmiesz�j pokrojon� czekol�dę. Miesz�j c�łość �ż do jej c�łkowitego

rozpuszczeni�.

5 Włóż krem do lodówki n� pół godziny, � n�stępnie wymiesz�j go �ż do

uzysk�ni� gł�dkiej konsystencji.

6 Gdy ci�steczk� ostygn�, przełóż dw� ci�steczk� n�dzieniem. N�stępnie

pozost�w ci�steczk� do ostygnięci�, �ż krem zgęstnieje.

7 Rozpuść dwie trzecie czekol�dy w k�pieli wodnej. Resztę czekol�dy pokrój

n� m�łe k�w�łki i wymiesz�j z ciepł� rozpuszczon� czekol�d�, �ż uzysk�sz

jednolit� konsystencję. Z�nurz do połowy k�żde ci�steczko w czekol�dzie.

Odłóż ci�steczk�, �ż polew� stw�rdnieje.

8 Z pod�nej ilości skł�dników możn� przygotow�ć 1 kg ci�st�, które

wyst�rczy do wykon�ni� około 60 ci�steczek.


