Zlozenie

32 susSienok Biscoff (2209)

40g krémového syra, izbovej
teploty

20g natierky Biscoff

2 lyzice mlieka

2509 bielej ?0kolady (nasekanej
na rovnako ve?ké kusky, alebo ?
okoladové pecky)

Topping:
1/2 lyzice natierky Biscoff

1

Lanyze z bielej cokolady s Biscoff

6 steps
15 lanyzov porcii

LAHODNE LANYZE Z BIELEJ ?0KOLADY S DOTYKOM
BISCOFF: DOKONALA MASKRTA PRE KAZDU SVIATO?
NU PRILEZITOS?

Preparation

1. Vlozte suSienky Biscoff do kuchynského robota a rozmixujte na
jemnu konzistenciu pripominajucu piesok. 1 lyZicu rozdrvenych
suSienok Lotus Biscoff si odlozte bokom na topping.

2. K rozomletym suSienkam pridajte krémovy syr a natierku Biscoff a
premieSajte. Pomaly pridavajte mlieko, po 1 lyZici, kym sa cesto
nespoiji.

3. Preneste do misy a vloZte na 30 minut do chladni?ky.
4. Vylozte plech voskovym papierom alebo papierom na pe?enie.

5. Z vychladeného cesta tvarujte gu?6?ky. PoloZte ich na plech a
vloZte na ?alSich 10 minut do chladni?ky.

6. Roztopte bielu ?okoladu a vytemperujte ju. Nama?ajte gu?6?ky do
roztopenej ?okolady a vracajte ich spa? na plech. Ozdobte roztopenou
nétierkou Biscoff a posypte lanyze zvySnymi rozdrvenymi suSienkami
Lotus Biscoff.



