KAWOWO-
KARMELOWE
CIASTECZKA

7. Mokate Kawa Ziarnista Crema

Cimorin G snsomn () omomc
& 1h 10 min 0 5h 50 min Q&b 20-30 porcji

Sktadniki:

KAWOWE CIASTO SABLE

+ 2tyzki Swiezo zmielonej kawy ziarniste] Mokate Crema
+ 200 g mqki pszennej

+ 50 g mgki migdatowej

+ 100 g cukru pudru

+ 2 tyzki kakao

+ 120 g zimnego masta

+ ljajko

NADZIENIE KARMELOWE

« 1tyzka Swiezo zmielonej kawy ziarnistej Mokate Crema

+ 100 g cukru
+ 150 g Smietanki 36%

+ 100 g czekolady mlecznej

+ 50 g czekolady deserowej

+ 30 g masta

DODATKI
+ 100 g czekolady mlecznej

+ 20 g drobno posiekanych orzechéw laskowych

Przygotowanie:
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Do misy miksera przetozy¢: mgke pszenng, mgke migdatowq, cukier puder, kakao, zmielong kawe ziarnistg Mokate Crema oraz
pokrojone w kostke zimne masto. Miksowa¢ do uzyskania konsystenciji kruszonki. Dodac¢ jajko i ponownie zmiksowag, aby nie
nagrzewac ciasta.

Zawingc ciasto w folie spozywczq i schtodzi¢ w lodéwce przez minimum 30 minut.

Rozwatkowac ciasto i wykrawa¢ mate okregi. Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez okoto 10 minut.

W migdzyczasie przygotowac nadzienie: podgrza¢ $mietanke prawie do wrzenia i odstawic.

Cukier wsypa¢ do rondelka i podgrzewa¢ na srednim ogniu, az sie rozpusci i nabierze bursztynowej barwy.
Stopniowo wlewaé $mietanke do karmelu, energicznie mieszajgc. Podgrzewaé do uzyskania jednolitej konsystencji.

Zdjq¢ z palnika, doda¢ obie czekolady oraz zmielong kawe ziarnistg Mokate Crema, wymiesza¢, a nastepnie doda¢ masto i
ponownie wymieszac.

Odstawi¢ krem do loddwki na okoto 4 godziny, aby stezat.

Kruche ciasteczka przektada¢ karmelowo-kawowym nadzieniem, nastepnie zanurza¢ w roztopionej czekoladzie
i dekorowac posiekanymi orzechami laskowymi.
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