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Krem kokosowo-bananowy z
ciasteczkami

@ 30—40Min @@ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Do kremu

6 szt. Dojrzaty banan

220 ml Mleko kokosowe

160 g Gorzka czekolada
11yzka ¢ Kardamon mielony
11yzka ¢ Cynamon mielony
11yzka ¢ Imbir mielony

Do ciasteczek

3 szt. Biatko jajka

170 g Cukier

70g Migdaty mielone
159 Maka

1tyzeczka @ Skérka cytrynowa
krojona

11yzeczka  Sok z cytryny

100 g Wibrki kokosowe

Przygotowanie kremu: rozgnie¢ banany widelcem. Stopniowo zmieszaj je z
mlekiem kokosowym, roztopiona czekolada i przyprawami Kotanyi. Wlej do
matych misek lub szklanek i wtéz do lodéwki na co najmniej 6 godzin.

Przygotowanie ciasteczek: za pomoca trzepaczki utrzyj biatko z cukrem i
sokiem z cytryny w misce nad parg o temperaturze do ok. 50°C - nie
uzywaj pary o wyzszej temperaturze. Nastepnie ubijaj blenderem do
ostygniecia.

Gdy biatka jajek ostygna i beda juz sztywne, potacz je z mieszanka widrkéw
kokosowych, migdatéw, maki i skérki z cytryny i wymieszaj doktadnie.

Rozgrzej piekarnik do temperatury 170°C.

Za pomoca rekawa cukierniczego z duza, ptaska koricéwka formuj ciastka
na blasze do pieczenia wytozonej papierem do pieczenia - powinny mie¢ ok.
7 mm gruboscii 5 cm $rednicy. Piecz ciasteczka w temperaturze 170°C
przez 15-20 minut, uzywajac piekarnika z termoobiegiem.

Ciasteczka powinny uzyska¢ lekko ztoty kolor i by¢ nieco miekkie w $rodku,
zanim ostygna. Podawaj ciasteczka z kremem kokosowo-bananowym i ciesz
sie smakiem.



