Ingredience

32 suSenek Biscoff (220q)

40g krémového syra, pokojové
teploty

20g pomazéanky Biscoff

2 Izice mléka

2509 bilé ?okolady (nasekané
na stejn? velké kousky, nebo ?
okoladové pecky)

Topping:

1/2 |1Zice pomazanky Biscoff

1

Lanyze z bilé cokolady s Biscoff

6 steps
15 lanyz? servings

LAHODNE LANYZE Z BILE ?0KOLADY S DOTYKEM
BISCOFF: DOKONALA POCHOUTKA PRO KAZDOU
SVATE?NI P?ILEZITOST.

Postup pripravy

1. Vlozte suSenky Biscoff do kuchy?ského robotu a rozmixujte na
jemnou konzistenci p?ipominajici pisek. 1 IZici drcenych suSenek
Lotus Biscoff si odlozte stranou na topping.

2. K rozemletym suSenkam p?idejte krémovy syr a pomazanku Biscoff
a promichejte. Pomalu p?idavejte mléko, po 1 IZici, dokud se t?sto
nespoiji.

3. P?endejte do misy a viozZte na 30 minut do lednice.
4. Vylozte plech voskovym nebo pe?icim papirem.

5. Z vychlazeného t?sta tvarujte kuli?ky. PoloZte je na plech a vloZte
na dalSich 10 minut do lednice.

6. Rozpus?te bilou ?okoladu a vytemperuijte ji. Nama?ejte kuli?ky do
rozpust?né ?okolady a vracejte je zp?t na plech. Ozdobte rozpust?nou
pomazankou Biscoff a posypte lanyZe zbylymi drcenymi suSenkami
Lotus Biscoff.



