Ingrediente 8 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

2759 Aluat de foietaj proaspat
1 Ou

1lingura Lapte

100 ml Sméantéana pentru frisca

150 g Mascarpone, la
temperatura camerei

1 plic Zahar vanilat

1 ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg
100 g Cépsuni

Zahar pudra, pentru
ornat

(KOTANYI

1881

Inimioare din foietaj cu crema de
vanilie si capsuni
T —Min. @D

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 200°C. Tapeteazi o tava de copt cu hértie de copt.
Bate oul cu1lingura de lapte.

2 Intinde aluatul foietaj si cu o forma de inimioard de 5 cm, taie inimioare.
Pentru jumatate dintre inimioare, foloseste o forma mai mica de 3 cm pentru
a taia mijlocul.

3 Unge inimioarele intregi cu amestecul de ou. Unge si partea superioara cu
amestec de ou si transferd inimioarele pe tava de copt. Coace-le in cuptor
pentru 8-10 minute, sau pana devin aurii si se umfld. Dupé coacere, scoate-
le din cuptor silasd-le s& se raceasca.

4 Pentrucrema3, bate smantana pentru frisca pani se formeaz3 varfuri moi. In
alt bol, bate mascarponele cu zaharul vanilat si batonul de vanilie Bourbon.
Incorporeaza cu grija smantana bituts in amestecul de mascarpone, apoi
transfera crema intr-un pos cu varful stea.

5 Spal3 si taie capsunile. Umple inimioarele din aluat foietaj cu crema de
vanilie, adauga capsunile si presard zahar pudra deasupra.



