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Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

400 g
200 g
509
150 g

2 ks
3PL

1 pohéar
0.25 CL

Spaldova maka
Trstinovy cukor
Kakaovy prasok
Kokosovy olej

Banany

Kasky tmavej cokolady
Brusnicové zelé

¢ Morska sof jedla
jédovana

¢ Vanilkov( cukor
Bourbon

Présok na pecenie

¢ Rozmarin sudeng mletg

©

(KOTANYI

1881

Rozmarinovo-cokoladové
suSienky

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Preosejte $paldovd muku do misy a zmiesajte ju s trstinovgm cukrom a
kakaovgm praskom. Pridajte sédu bikarbdénu a sol’ a znova premiesajte.

2 Pridajte banan do kokosového oleja a vanilkového cukru Bourbon a tycovgm
mixérom rozmixujte na kasu. Bananové pyré pridajte k suchgm
ingredienciam a tuto zmes ru¢ne vymieste na pevné cesto. OdloZte na

stranu.

3V malom hrnci prived’te brusnicové Zelé a nasekan( rozmarin do varu a
nechajte 15 minuat ldhovat.

4 Medzitgm do cesta zapracujte kusky cokolddy, potom pomocou polievkovej
lyZice cesto rozdel'ujte na porcie a vytvarujte z neho pevné gulky.

5 Predhrejte raruna 180 °C (356 °F).

6 Gulky cesta roztlacte na plech s papierom na pecenie a v strede urobte
jamku.

7 Napliite jamku brusnicovo-rozmarinovgm zelé a susienky pecte 15 minat pri
teplote 180 °C (356 °F) s pouzitim konven&ného nastavenia riry. Nechajte 5
minut vychladn it a odpodivat na plechu a potom podavajte.



