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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�steczk�

200 g Żółtk� (ok. 10 szt.)

140 g Cukier puder

160 g M�k�, pszenn�

10 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� polewę

150 g Kuwertur�, bi�ł�

20 g Tłuszcz kokosowy (np.

ceres)

1 łyżeczk�  Kurkum� mielon�

100 g G�l�retk� z czerwonej

porzeczki

Przepis n� podłużne biszkopty ze
złocist� polew� mleczn�

30—45 Min

Przygotow�nie

1 Ubij żółtk� z cukrem pudrem i cukrem w�niliowym, �ż do uzysk�ni�

puszystej konsystencji.

2 Dod�j m�kę pszenn� i wymiesz�j, �ż do uzysk�ni� gł�dkiego ci�st�.

3 Umieść ci�sto w ręk�wie cukierniczym z perforow�n� dysz� i wycisk�j 2-

centymetrowe podłużne ci�stk� n� bl�chę wyłożon� p�pierem do

pieczeni�.

4 Piecz ci�steczk� w temper�turze 180° C z termoobiegiem przez 7–8 minut.

5 Połowę ci�steczek posm�ruj dżemem z czerwonej porzeczki. Pozost�łe

ci�stk� połóż n� ci�stk�ch z dżemem. N�stępnie przygotuj polewę.

6 Drobno posiek�j kuwerturę z bi�łej czekol�dy, umieść w met�lowej misce i

rozpuść w k�pieli wodnej.

7 Roztop olej kokosowy w drugim m�łym rondelku i rozpuść w nim kurkumę

mielon� Kot�nyi.

8 Zmiesz�j roztopion� kuwerturę z miesz�nk� i z�nurz w polewie złożone

ci�steczk�. Potem rozłóż je n� kr�tce, �by polew� z�stygł�.


