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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� krém

250 ml Šľ�h�čk�

50 ml Espresso

200 g Polev� z tm�vej čokol�dy,

jemne n�sek�n�

1 štipk�  Ch�i Moment

N� lieskovoorieškové mu�ny

125 g M�slo, zm�knuté

180 g Pšeničn� múk�, hl�dk�

100 g Lieskové orechy, mleté

2 ks V�jci�, veľké

125 g Surový trstinový cukor

2 ČL Pr�šok do pečiv�

100 ml Studené espresso

2 PL  Ch�i Moment

Orieškový mu�n s tm�vou
espresso polevou

45—50 Min

Prípr�v�

1 N� prípr�vu krémovej polevy priveďte do v�ru nevyšľ�h�nú vysokotučnú

smot�nu � espresso. Čokol�du n�sek�jte n�drobno � vložte do misky.

Z�lejte horúcou tekutinou � metličkou n� v�jíčk� mieš�jte, kým nie je všetko

hl�dké � rozpustené. Nech�jte v chl�dničke �spoň 2 hodiny.

2 Predhrejte rúru n� 180 °C (konvenčné n�st�venie). N� prípr�vu mu�nov

vymieš�jte m�slo s cukrom, zmesou Ch�i Moment � soľou, kým zmes

nebude n�dých�n�. Po jednom prid�v�jte v�jíčk�. Zmieš�jte suché prís�dy

v s�most�tnej miske � prid�v�jte ich do zmesi po lyžici stried�vo s

espressom.

3 Priehlbiny v plechu n� mu�ny vyložte p�pierovými košíčk�mi �lebo ich

vym�stite. Prid�jte zmes lieskových orieškov do košíčkov v plechu n�

mu�ny. Pečte v rúre n� druhom rošte odspodu približne 30 minút

(vyskúš�jte šp�jdľou). Vyberte mu�ny z plechu n� mu�ny � nech�jte ich

úplne vychl�dnúť n� mriežke.

4 Vyberte čokol�dový krém z chl�dničky, vyšľ�h�jte ho do krémov� � vložte

ho do cukr�rskeho vreck� s veľkou hviezdicovou špičkou.

5 N� k�ždý mu�n vytl�čte hojné množstvo čokol�dového krému � ozdobte

čerstvo n�mletou zmesou Ch�i Moment.


