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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

125 g Liszt (sim�, de lehet

tönköly, v�gy z�b is)

1 ek. Szód�bik�rbón�

0.5 tk.  Bio f�héj, őrölt

0.25 tk. Só

1 db N�gy érett b�n�n,

pürésítve

1 db Toj�s, n�gy

180 ml Tej

3 ek. Csokol�déforg�cs, v�gy -

d�r�bk�

1 db B�n�n, felszeleve �

t�l�l�shoz

Csokis-b�n�nos �merik�i
p�l�csint�

— Perc

Elkészítés

1 Keverjük össze � lisztet, � szód�bik�rbón�t, � f�héj�t és � sót egy t�lb�n.

Egy m�sik t�lb�n vill�v�l pépesítsük � b�n�nt, m�jd �djuk hozz� � toj�st, és

keverjük össze h�bverővel.

2 Ajuk � b�n�nos keverékhez � tejet és � csokol�dét, m�jd � végén óv�tos�n

keverjük bele � sz�r�z hozz�v�lók�t. A tészt� kissé d�r�bos lesz.

3 Melegítsünk fel egy n�gy t�p�d�smentes serpenyőt közepesen m�g�s

hőfokr�. Kenjük meg ol�jj�l, és egy mérőpoh�r v�gy egy n�gy k�n�l

segítségével öntsünk 3-4 tészt�kört � serpenyőbe. Addig sütssük, �míg �

p�l�csint� felszínén buborékok jelennek meg, kb. 2-3 percig, m�jd fordítsuk

meg.

4 Süssük �r�nyb�rn�r� � p�l�csint�k m�sik old�l�t is tov�bbi 1-2 percig. A

megsült p�l�csint�k�t t�lc�r� szedjük. Ismételjük meg � m�r�dék

m�ssz�v�l. T�l�ljuk b�n�nszeletekkel és juh�rszirupp�l, v�gy mézzel.


