Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Kb 12 darab lesz beléle

10g Vaj

2db Tojas

100 g @ Bourbon vanilids cukor

1 csipet ¢ Himalaja s6

1 tk. ¢ Bourbon vaniliapaszta

100 g Finomliszt

59 Kakadépor

0.5 tk. Sttpor

15g Darélt dié

Diszitéshez:

100 g Olvasztott csokoladé
Apritott dié

(KOTANYI

1881

Csokis—dids sutimancsok
@ 60—90Perc @ @

Elkészités

Olvasszuk meg a vajat, és tegylik félre. Egy talban keverjiik 6ssze a
tojasokat, a vanilids cukrot és egy csipet sét. Keverjiuk habosra kb. 7 perc
alatt, amig s(r( és levegls lesz. Adjuk hozza a vaniliapasztat, és keverjik
Ossze.

Egy masik talban keverjlk Gssze a lisztet, a kakadport és a stitéport, majd
szitaljuk at. A szaraz keverék felét adjuk a tojasos masszahoz, és spatulaval
dvatosan forgassuk 6ssze. Ezutan adjuk hozza a maradék széraz
hozzévaldkat és a daralt diét is.

A tészta negyedét keverjlik &ssze az olvasztott vajjal, majd éntsiik vissza a
tobbi tésztahoz, és dolgozzuk siméara.

Tegytk a tésztat 30-60 percre hiitébe. Kézben melegitsik el a siitét 175
°C-ra. Vajazzuk ki jél a mancs alakl formékat, majd habzsak segitségével
toltsiik meg Sket. A maradék tésztat tartsuk a hiitében, amig az els§ adag
sil.

Suisslik 10—12 percig. Hagyjuk néhéany percet pihenni a forméban, majd
tegytik racsra, hogy teljesen kihdljenek.

A kih(lt mancsokat méartsuk olvasztott csokiba, szérjunk réa apritott diét, és
hagyjuk, hogy a csoki megdermedjen.

TIPP: Frissen alegfinomabb — de nem sokaig marad meg, mert
pillanatok alatt elfogy!



