Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na zéklad

100 g
10 kus
80¢g
1PL
2 PL
1CL
1CL

1 Stipka

Ovsené vlo¢ky

Datle Medjool, bez kdstok
Mandle, mleté

Chia semienka

Pyré z keSu orechov

¢ Skorica mleta

¢ Skorica mleta

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Na &okoladovy krém

300 g
3PL
1PL
1CL

1CL

Na dekoréaciu

1PL

5PL

5 tbsp.

Kokosovy krém

Kokosovy cukor
Kakaovy prasok
Kukuriényg skrob

Agar-agar

Podrvené kakaové bbby

Kombinéacia akéhokol'vek
Cerstvého ovocia

Brittle z lieskovgch
orieskov

(KOTANYI

1881

Cokoladové tartaletky s
lieskovoorieskovgm brittle

@ 35-45Min @ Q@@

Priprava

1 VSetky prisady na zéklad vlozte do mixéra a mixujte, kgm nevznikne jemn4,
lepkava zmes. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte d’al$iu lyZicu pyré z kesu
orechov a pokracujte v mixovani.

2 Rozdel'te zmes na polovice, potom ju pevne pritlaéte na spodnu ¢ast a okolo
okrajov formiciek na tartaletky (priemer 12 cm).

3 Priprava ¢okolddového krému: VSetky prisady vliozte do hrnca a dékladne
vymies$ajte metlickou. Rgchlo prived’te do varu a d’alej miesajte, kgm zmes
nezhustne.

4 Nechajte krém kratko vychladnit a nalejte ho do formiciek na tartaletky.
Odlozte do chladni¢ky na 3 hodiny alebo cez noc, aby krém stuhol.

5 Ozdobte ovocim, brittle a podrvengmi kakaovgmi bébmi a podévajte.
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