Finansjerki bounty (kokos/czekolada)

Ingrédients

® 150g mas a

* 150g bia ek jqj

* 170g cukru pudru

* 100g proszku kokosowego

* 50g m ki

* 60g posiekanej czekolady Bahibé
® 60g p ynne| mietany

* 85g czekolady Bahibé

* 10g neutralnego miodu

Préparation

1. Finansi ci z nadzieniem, przepis ju twielokrotnie zrealizowany i z wyborami smakéw tutaj, ale brakowa o mi
jeszcze wersji czekoladowo-kokosowe;!

2. Jak zawsze atwe i szybkie w wykonaniu, a tak e zawsze pyszne tSprz t:Forma finansistéw silikomart
Sk adniki: U y em czekolady Bahibé z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ym sklepie

(powi zane).

3. Uy em proszku kokosowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ym sklepie (niepowi zane).
4. Przygotuj mas o orzechowe: rozpu tmas o i pozostaw na ma ym ogniu, a fuzyskasz z oty kolor.

5. Odstaw do ostygni cia.

6. Wymieszaj bia ka z cukrem pudrem i proszkiem kokosowym.

7. Dodaj sél i m k , a nast pnie posiekan tczekolad .

8. Zako cz dodaj c ostudzone mas o orzechowe (uwa qj, je li jest zbyt gor ce, rozpu ci czekolad ).

9. Wlej ciasto do foremek (nie nape niaj ¢ ca kowicie).

10. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 20 minut, a nast pnie wyjmij z foremek i pozwdl ostygn .
11. Podgrzej mietan tz miodem.

12. rozpu tfczekolad .

13. Wlej mietan tna poprzedni tmieszank , dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adki i b yszcz cy ganache.

14. Pozwél ostygn , a nast pnie nape nij finansi ci, dodaj troch tproszku kokosowego i ciesz si !
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