Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na ciasteczka

200 g
1t0g
160 g

10g

1 szczypta

Na polewe

150 g

20g

11yzeczka

100 g

Z6ttka (ok. 10 szt.)
Cukier puder
Maka, pszenna

¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Kuwertura, biata

Ttuszcz kokosowy (np.
ceres)

¢ Kurkuma mielona

Galaretka z czerwonej

porzeczki

(KOTANYI

1881

Przepis na podtuzne biszkopty ze
ztocistg polewa mleczna

@ 30—45 Min

Przygotowanie

1 Ubij zéttka z cukrem pudrem i cukrem waniliowym, az do uzyskania
puszystej konsystencii.

2 Dodaj make pszenna i wymieszaj, az do uzyskania gtadkiego ciasta.

3 Umieéé¢ ciasto w rekawie cukierniczym z perforowana dysza i wyciskaj 2-
centymetrowe podtuzne ciastka na blache wytozong papierem do
pieczenia.

L4 Piecz ciasteczka w temperaturze 180° C z termoobiegiem przez 7-8 minut.

5 Potowe ciasteczek posmaruj dzemem z czerwonej porzeczki. Pozostate
ciastka potéz na ciastkach z dzemem. Nastepnie przygotuj polewe.

6 Drobno posiekaj kuwerture z biatej czekolady, umie$é w metalowej misce i
rozpus$é¢ w kapieli wodnej.

7 Roztop olej kokosowy w drugim matym rondelku i rozpu$é w nim kurkume
mielong Kotanyji.

8 Zmieszaj roztopiong kuwerture z mieszanka i zanurz w polewie ztozone
ciasteczka. Potem rozitéz je na kratce, aby polewa zastygta.



