Talalas: 4fore

El6keszites:20 perc

Elkészités: 15 perc

Répasi Eszter

CSOKOLADES-BANANOS VIETNAMI NEM

Erre a hétvégére egy izletes recept jutott: ropogés vietnami nem édes vdltozata stités nélkil, melyet kézzel szoktak fogyasztani.
Mdrtsa csokolddészészba, mely kakadéban gazdag, kaléridban pedig szegény.

HOZZAVALOK 1 ev6kandl durva 25 g fekete 30 g porcukor

6 db leveles tészta cukor (barnacukor) f6z6csokolddé ALLERGENEK

2 db nagy banén (vagy L ev6kandl sovany 1 kavéskanal Glutént tartalmaz
3 kicsi) cukrozatlan kakad Maizena(kukoricakemé Laktézt tartalmaz
1 kdvéskanadl fahéjpor 0.2 dl félzsiros tej nyitd) Tojast tartalmaz

Melegitse el§ a stitét.

Egy serpenydben piritsa 5 percen at fedd alatt a kis darabokra vagott bandnt a cukorral. Hagyja kihdlni.

Vdgja ketté a leveles tésztdkat. Tegyen mindegyikbe egy-egy kandl kompétot, gongydlje 6ssze, majd hajtsa rd a fél tésztdt
a kompétra, és alakitson ki vietnami nemet.

Végezze el ezt a tobbivel is. Helyezze a nemeket sitélapra, és grillezze Sket 8-10 percig, amig el nem szinez&dnek.

Melegitse fel egy kis serpeny&ben a porcukrot, a kakadt és a csokolddét. Adja hozzd a tejben feloldott kukoricakeményitét,
és addig kavargassa fakandllal, amig be nem sdrGsodik.

Tegye ki a sz6szt négy kehelybe. Tanyéronként 3-3 nemet szolgdljon fel, csokolddéval toltott kehellyel kisérve.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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