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Krém so suSienkami Spekulatius
a bobulovgm ovocim v pohari

@ 140—180 Min

Priprava

Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na pripravu cesta

250 ¢g
125¢g
125 g
1 ks.

10g

29

Na krém

300 g
150 g

509

250 g

250 g

PSeniénd muka, hladka
Cukor, hnedy

Maslo, m&kké

Vajcia

¢ Koreninovy pripravok
na pernicky

Kypriaci préasok

Mrazené bobul'ové ovocie
Smotana na §lahanie

¢ Vanilkov( cukor
Bourbon

Mascarpone

Tvaroh

Na pripravu cesta na susienky Spekulatius vymiesime vSetky prisady na
cesto, prikryjeme a nechdme 2 hodiny odpodivat.

Plech na pecenie vyloZte papierom na pecenie. Cesto rozval’kajte na hridbku
priblizne 3 mm a polozte na plech.

Pecte v predhriatej rare pri 170 °C priblizne 10 mindt.

NAPOVEDA: Tip: Ak sa pondhlate, mézete samozrejme pouZit aj iné
krehké viano¢né susienky alebo perniky.

Asi 200 g vychladnutej hmoty speculoos vlozte do plastového vrecka a
naklepte na vacsie kasky.

SPaha&ku vyslahajte s vanilkovgm cukrom do vel'mi tuha. Zmiegajte
mascarpone s tvarohom a pridajte §l'ahacku.

Pripravte 6 dezertngch pohéarov, kazdg s objemom 200-250 ml.

Na dno pohéra nasypte 2 polievkové lyzice susienok a prikryte ich
mrazengmi bobulami. LyZicou ich pritlacte.

Nalejte krém do zdobiaceho vrecka a prikryte nim bobule v pohéri.

Na vrch rozotrite suSienkové omrvinky, pridajte mrazené bobulové ovocie a

zalejte krémom.

10 Ozdobte strihankou a medovkou alebo matou.



