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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Do kremu

6 szt. Dojrz�ły b�n�n

220 ml Mleko kokosowe

160 g Gorzk� czekol�d�

1 łyżk�  K�rd�mon mielony

1 łyżk�  Cyn�mon mielony

1 łyżk�  Imbir mielony

Do ci�steczek

3 szt. Bi�łko j�jk�

170 g Cukier

70 g Migd�ły mielone

15 g M�k�

1 łyżeczk�  Skórk� cytrynow�

krojon�

1 łyżeczk� Sok z cytryny

100 g Wiórki kokosowe

Krem kokosowo-b�n�nowy z

ci�steczk�mi

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie kremu: rozgnieć b�n�ny widelcem. Stopniowo zmiesz�j je z

mlekiem kokosowym, roztopion� czekol�d� i przypr�w�mi Kot�nyi. Wlej do

m�łych misek lub szkl�nek i włóż do lodówki n� co n�jmniej 6 godzin.

2 Przygotow�nie ci�steczek: z� pomoc� trzep�czki utrzyj bi�łko z cukrem i

sokiem z cytryny w misce n�d p�r� o temper�turze do ok. 50°C - nie

używ�j p�ry o wyższej temper�turze. N�stępnie ubij�j blenderem do

ostygnięci�.

3 Gdy bi�łk� j�jek ostygn� i będ� już sztywne, poł�cz je z miesz�nk� wiórków

kokosowych, migd�łów, m�ki i skórki z cytryny i wymiesz�j dokł�dnie.

4 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 170°C.

5 Z� pomoc� ręk�w� cukierniczego z duż�, pł�sk� końcówk� formuj ci�stk�

n� bl�sze do pieczeni� wyłożonej p�pierem do pieczeni� - powinny mieć ok.

7 mm grubości i 5 cm średnicy. Piecz ci�steczk� w temper�turze 170°C

przez 15–20 minut, używ�j�c piek�rnik� z termoobiegiem.

6 Ci�steczk� powinny uzysk�ć lekko złoty kolor i być nieco miękkie w środku,

z�nim ostygn�. Pod�w�j ci�steczk� z kremem kokosowo-b�n�nowym i ciesz

się sm�kiem.


