Sktadniki - llo§é oséb: 12

¢ = Kotanyi Produkte

Sktadniki:

10g
2 szt

100 g

0.5 tyzeczki

11yzeczka

100 g
59
0.5 tyzeczki

15g

Do dekoracji

100 g

2 tyzki

Masto
Jajko

¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

¢ Sél Himalajska

¢ Pasta waniliowa
Bourbon

Maka pszenna
Kakao
Proszek do pieczenia

Mielone orzechy wioskie

Roztopiona czekolada

Posiekane orzechy wioskie

(KOTANYI

1881

Czekoladowe tapki z orzechami
wtoskimi

@ 6070 Min @ @

Przygotowanie

1 Rozpus$é masto i odstaw. W misce potacz jajka, cukier waniliowy i szczypte
soli. Miksuj na $rednich obrotach, az masa stanie sie gesta i puszysta, okoto
7 minut. Dodaj paste waniliowa i krétko przemieszaj.

2 W osobnej misce wymieszaj make, kakao i proszek do pieczenia, a
nastepnie przesiej. Dodaj potowe suchych sktadnikéw do masy jajeczneji
delikatnie wymieszaj szpatutkg. Dodaj pozostate suche sktadniki oraz
mielone orzechy, mieszajac delikatnie do potaczenia.

3 Dodaj1/4 ciasta do roztopionego masta i dobrze wymieszaj szpatutka.
Nastepnie przetdz te mieszanke z powrotem do pozostatego ciasta i
delikatnie wymieszaj, az masa bedzie gtadka i btyszczaca.

L4 Schtédz ciasto w lodéwce przez 30—-60 minut. Rozgrzej piekarnik do 175°C.
Foremki w ksztatcie tapek doktadnie nattusé roztopionym mastem. Przetéz
ciasto do rekawa cukierniczego i wypetnij foremki. Jesli zostanie ciasto,
przechowuj je w lodéwce do czasu pieczenia kolejnej partii.

5 Piecztapki przez 10—12 minut. Wyjmij je z piekarnika i pozostaw na chwile w
foremce, po czym przetéz na kratke do catkowitego ostygniecia.

6 Zanurz wierzch tapek w roztopionej czekoladzie i posyp posiekanymi
orzechami. Pozostaw do zastygniecia czekolady. Ciasteczka najlepiej
smakujg $wieze, poniewaz szybko wysychaja.



