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Poljupci od chai meringuea
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Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte
Za poljupce od meringuea

3 Bjelanjka
200 g Seéera u prahu
1jusna Zlica Zadinske mjesavine chai

1 Salica Cokoladne glazure

Za zadinsku mjeSavinu chai

1 ¢ajna ¢ Cimet mljeveni
Zlicica

1 ¢ajna ¢ Piment mljeveni
zlicica

1 ¢ajna ¢ Kiingié¢ mljeveni
Zlicica

1 ¢ajna ¢ Bumbir mljeveni
Zlicica

2 kom. ¢ Kardamom cijeli

1 prstohvat @ Mugkatni ora$&ié cijeli

Istucite bjelanjke u évrste vrhove, a zatim polako dodajte Seéer. Kada se sav
Secer umijesa, nastavite tuéi bjelanjke pri najvec¢oj brzini jo§ 6 minuta.

Zagrijte peénicu na 100 °C (356 °F).

Pazljivo ulijte meringue u vreéicu za ukrasavanje sa zvjezdastim nastavkom.
Pokusajte to uciniti tako da ne nastanu zra¢ni dzepovi.

Vreéicom za ukraSavanje istisnite poljupce na lim za pecenje oblozen
papirom za pecenje.

Pomijesajte mjeSavinu zacina u zdjeli i prosijajte kroz sito vrlo sitnih otvora
preko poljubaca.

Pecite poljupce 35 minuta na 100 °C (212 °F) uz upotrebu ventilatora.
Poljupci su gotovi ¢im se odvoje od papira za pecenje.

Zagrijte ¢okoladnu glazuru prema uputama na pakovanju i umocite ohladene

poljupce u glazuru.

Ostavite da se osu$i na papiru za peéenje i uZivajte. Cuvajte u spremniku koji
ne propusta zrak.



