4 vorcie 25 minut +
pora) oczekiwanie

P

bourbonem
Skladniki

Liczba porcji: 4

15 g dobrej jakosci kawy rozpuszczalnej
150 g gorzkiej czekolady (o zawartosci kakao

80%)
150 g masta
4 jajka
3 tyzki bourbona
1 lyzeczka ekstraktu waniliowego

100 g cukru pudru

szczypta soli

PRZYGOTOWANIE:

1. Kawe rozpusci¢ w 60 ml gorgcej wody i przela¢ do rondelka. Doda¢ potamana na kawatki
czekolade oraz masto. Calos¢ podgrzewad, stale mieszajac, az czekolada sie rozpusci. Zdjac z
ognia i przestudzic.

2. Jajka rozbi¢ - zéttka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ z 80 g cukru pudru, ekstraktem waniliowym
oraz bourbonem na gesta i jasna mase.
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3. Do kremu z z6ttek matymi porcjami dodawac przestudzona czekolade i delikatnie mieszaé
tyzka.

4. Bialka ubi¢ ze szczypta soli i pozostalym cukrem pudrem na sztywna piane, po czym doda¢ do
kremu czekoladowego i delikatnie wymieszac tyzka.

5. Krem przetozy¢ do szklanek i wstawi¢ do lodowki na 3-4 godziny. Przed podaniem udekorowaé

wedlug uznania.
Sprawdz tez! Dlaczego czekolada jest... sexy? (fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/krem-czekoladowo-kawowy-z-bourbonem/
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