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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

240 g M�k�

85 g K�k�o w proszku

0.5 łyżeczki Proszek do pieczeni�

180 g Miękkie, niesolone m�sło

200 g Cukier

2 sztuki Duże j�jk�

140 g Jogurt

200 g K�w�łki rozpuszczonej

czekol�dy

300 g Polew� czekol�dow�,

bi�ł�

0.5 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

0.5 łyżeczki  Cyn�mon mielony

1 sztuk�  W�nili� Bourbon l�sk�

1 łyżk�  P�st� z n�tur�ln�

w�nili�

Dekor�cj� według uzn�ni�

(np. Sm�rties)

P�tyczki do liz�ków

Kolorowe ci�steczk� n� p�tyku

75—100 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 175°C. W średniej wielkości misce wymiesz�j m�kę,

k�k�o w proszku, proszek do pieczeni�, cyn�mon i sól morsk� i odst�w n�

bok. N�stępnie, w osobnej misce, wymiesz�j m�sło z cukrem do uzysk�ni�

kremu. Dod�j j�jk� jedno po drugim i dobrze wymiesz�j, n� koniec dod�j

p�stę w�niliow�.

2 Dod�w�j powoli suche skł�dniki do wilgotnych, n� przemi�n z jogurtem.

Miesz�j, �ż skł�dniki się poł�cz�. N�tłuść formę o wymi�r�ch 20x30 cm i

przełóż do niej ci�sto. Piecz przez 20-30 minut lub do momentu, gdy

wyk�ł�czk� wbit� w środek będzie czyst�. Pozost�w do ostygnięci�, �

n�stępnie pokrusz w dużej misce.

3 Rozpuść k�w�łki czekol�dy (w kuchence mikrof�lowej lub n�d wod�),

miesz�j�c co 30 sekund, �ż do c�łkowitego roztopieni�. N�stępnie wlej

roztopion� czekol�dę do okruchów ci�st� i dobrze wymiesz�j. Weź łyżkę

miesz�nki ci�st� i uformuj kulkę. Wbij p�tyczek do liz�ków w górn� część

k�żdej kulki ci�st�. W kolejnym kroku umieść kulki ci�st� n� bl�sze

wyłożonej p�pierem do pieczeni� i schłódź przez 30-60 minut.

4 Rozpuść polewę czekol�dow� w misce w kuchence mikrof�lowej (lub w

k�pieli wodnej), wymiesz�j z zi�rn�mi z l�ski w�nilii i z�nurz kulki ci�st�,

dobrze ods�cz i pozost�w do wyschnięci�. Dopóki ci�stk� s� jeszcze lekko

wilgotne, możn� je dowolnie dekorow�ć. N�stępnie umieścić w lodówce i

pozost�w do c�łkowitego ostygnięci� i stw�rdnieni�.


