(KOTANYI

1881

Csupasziv francia piritds
@ 30—40Perc @ @

Elkészités

OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

El&szor vagjunk ki szivecske formakat a kenyérbél, majd hagyjuk egy
éjszakan at szikkadni. Ettél lesz a piritésunknak tokéletes allaga.

A kdvetkezd 1épés a krém elkészitése. Ehhez a tejszint és a cukrot verjik fel.
Ha elértiik a kivant allagot, forgassuk bele a tejfolt.

A harom kis talkadba osszuk harom egyenlé részre a barnacukrot. Mindegyik
talkaba 6réljink a hdrom kiilonb6z8 malombdl - fahéjas, sés karamellas,

10 db Toast-kenyér
kardamomos -, hogy haromféle cukrot kapjunk.

60g Barnacukor

1db Bio tojas, nagy Egy Ujabb kis talban keverjik habosra a tojast a tejjel. Olvasszuk fel a
tisztitott vajat egy seprenydben.

30 ml Tej

. L Martsuk a piritds sziveket a tojasos-tejes keverékbe, és stissiik ki a
Tisztitott vaj, piritashoz

serpenydében egy kevés vajon. Mind két oldalat 45-60 mésodpercig sissuk.

1db Sziv alakd kisziré, . . 2 2 . P P

#lv alai iszare, hagy Koézvetlentl ezutan martsuk bele a sziveket az el6z6leg elkészitett cukros

%00 ml Tejszin keverékbe. Az egyes sziveket eltérs keverékbe forgassuk.

50 ml Tejfo| Most kezdhetjiik a rétegzést: sziv, tejszin, sziv, tejszin és végiil még egy sziv.

50g Porcukor Talalaskor tigyeljink arra, hogy mind a harom izesitett cukorban

509 ¢ Vanillincukor megforgatott szivbdl keriiljon egy-egy-egy a tanyérra.

1 csipet ¢ Cinnamon Dream

1 csipet ¢ Salted Caramel TIPP: Diszithetjlik porcukorral és bogyés gylimélcsdkkel.

1 csipet ¢ Chai Moment




