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Ingrediencie 2 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� z�kl�d

100 g Ovsené vločky

10 kus D�tle Medjool, bez kôstok

80 g M�ndle, mleté

1 PL Chi� semienk�

2 PL Pyré z kešu orechov

1 ČL  Škoric� mlet�

1 ČL  Škoric� mlet�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� čokol�dový krém

300 g Kokosový krém

3 PL Kokosový cukor

1 PL K�k�ový pr�šok

1 ČL Kukuričný škrob

1 ČL Ag�r-�g�r

N� dekor�ciu

1 PL

5 PL Kombin�ci� �kéhokoľvek

čerstvého ovoci�

5 tbsp. Brittle z lieskových

orieškov

Čokol�dové t�rt�letky s
lieskovoorieškovým brittle

35—45 Min

Prípr�v�

1 Všetky prís�dy n� z�kl�d vložte do mixér� � mixujte, kým nevznikne jemn�,

lepk�v� zmes. Ak je zmes príliš such�, prid�jte ď�lšiu lyžicu pyré z kešu

orechov � pokr�čujte v mixov�ní.

2 Rozdeľte zmes n� polovice, potom ju pevne pritl�čte n� spodnú č�sť � okolo

okr�jov formičiek n� t�rt�letky (priemer 12 cm).

3 Prípr�v� čokol�dového krému: Všetky prís�dy vložte do hrnc� � dôkl�dne

vymieš�jte metličkou. Rýchlo priveďte do v�ru � ď�lej mieš�jte, kým zmes

nezhustne.

4 Nech�jte krém kr�tko vychl�dnúť � n�lejte ho do formičiek n� t�rt�letky.

Odložte do chl�dničky n� 3 hodiny �lebo cez noc, �by krém stuhol.

5 Ozdobte ovocím, brittle � podrvenými k�k�ovými bôbmi � pod�v�jte.


