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et Meisterbéickg,

Olz Mini polzki Cokolada & Krema z espresso

kremo

Hitra sladica — popolna za uzivanje ob kavi in sladke trenutke

Sestavine

3 kosi Olz Mini polzkov Cokolada & Krema

75 ml sladke smetane

1 Zlica espressa v prahu (ali svez, hladen
espresso)

1 ¢ajna zli¢ka sladkorja v prahu

50 g mascarpone sira

Po Zelji: Cokoladni ostruzki ali kakavova zrna za

posip

Cas priprave
15 min

1. Priprava espresso kreme

Smetano stepemo skupaj z espressom v prahu
(ali hladnim sveze pripravljenim espressom) in
sladkorjem v prahu do ¢vrstega. Vmesamo
mascarpone in zmesSamo do gladkega.
Postavimo v hladilnik za vsaj 30 minut.

2. Razpolovimo mini polzke
Olz Mini polzke s Cokolado in kremovodoravno
prerezemo na polovico.

3. Polnjenje in okrasitev

Spodnjo polovico namazemo z espresso kremo —
z zlico ali z dresirno vrecko. Po Zelji potresemo s
¢okoladnimi ostruzki ali kakavovimi zrni.
Pokrijemo z zgornjo polovico in rahlo pritisnemo.

4. Serviranje

Postrezemo takoj ali hranimo v hladilniku do
serviranja. Okrasimo s svezimi jagodami (npr.
ribezi kot na sliki).



	Ölz Mini polžki Čokolada & Krema z espresso kremo

