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Olz Mini Masleni Francoski Roglji¢ki s
pistacijevo kremo in suhimi jagodami

Trendovski recept s susenimi jagodami za 2 porciji

Sestavine

2 Olz mini maslena francoska rogljicka
150 g pistacij

205 ml mleka

30 g masla

100 g bele ¢okolade

Sladkor za glazuro

Posusene jagode

Sesekljane pistacije za dekoracijo

Cas priprave
20 min

1. Najprej odstranite lupine s pistacij, ¢e so bile te
kupljene z lupinami.

2. V manjsi posodi zavrite vodo in v njej priblizno
5 minut kuhaijte olusCene pistacije, dokler se ne
zmehcagjo.

3. Pistacije odcedite in jih razporedite na ¢ajno
brisaco. Pistacije rahlo podrgnete z brisaco, da
odstranite lupino.

4. Olupljene pistacije dajte v multipraktik.
Dodajte 80 ml mleka in 1 zlico sladkorja v prahu
ter mesajte, dokler ne dobite fine mase.

5.V manjsi ponvi segrejte 125 ml mleka, 30 g
masla in 100 g bele ¢okolade ter jih stopite.

6. Nato ¢okoladno zmes dodajte v multipraktik in
vse skupaqj Se enkrat premesajte.

7. Vasa domaca pistacijeva krema je
pripravljena.

8. V kremo potopite Olz mini maslene rogljicke ali
jih razrezite in napolnite s kremo.

9. Rogljicke okrasite s sesekljanimi pistacijami in
susenimi jagodami in zeleni trendovski rogljicki so
pripravljeni.


https://www.oelz.com/sl/izdelki/oelz-mini-butter-croissants-250-g

