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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto:

170 g M�sl�c�

90 g Šećer� u pr�hu

20 g K�k�� u pr�hu

130 g Br�šn�, gl�tkog

2 J�j�

1 žličic�  Bio Đumbir

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 p�kir�nje  Bourbon V�nilin Šećer

Z� n�djev:

250 g T�mne čokol�de

250 g Vrhnj� z� tučenje

Z� gl�zuru:

200 g T�mne čokol�de

Polo keksi s čokol�dom
90—120 Min

Priprem�

1 Z� tijesto pomiješ�jte m�sl�c s� šećerom u pr�hu, k�k�o pr�hom, v�nilin

šećerom, đumbirom i soli t�ko d� dobijete p�hulj�stu smjesu, � z�tim

postupno umiješ�jte j�j�.

2 Umiješ�jte br�šno te upotrijebite vrećicu z� dresir�nje s n�st�vkom k�ko

biste smjesu istisnuli u obliku m�njih krugov� n� p�pir z� pečenje.

3 Deset minut� pecite u pećnici n� 180 °C (356 °F) s ventil�cijom.

4 Z� n�djev prokuh�jte vrhnje z� šl�g, skinite t�vu s v�tre, dod�jte sjeck�nu

čokol�du i miješ�jte dok se potpuno ne otopi.

5 Ost�vite kremu d� se u hl�dnj�ku hl�di pol� s�t�, � z�tim miješ�jte dok ne

post�ne gl�tk�.

6 K�d se kol�čići ohl�de, punjenjem spojite dv� kol�čić� u sendvič. Z�tim

ost�vite kol�čiće d� se hl�de dok krem� ne post�ne čvrst�.

7 Dvije trećine čokol�de otopite n� p�ri. Preost�lu čokol�du n�režite n� m�le

kom�diće i umiješ�jte u toplu r�stopljenu čokol�du; miješ�jte dok ne post�ne

gl�tk�. Umočite sv�ki kol�čić u čokol�du t�ko d� uronite polovicu kol�čić� i

ost�vite d� se čokol�d� stvrdne.

8 Od ove količine dobije se 1 kg tijest�, što je oko 60 kol�čić�.


