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Csokis medvemancsok

il KOnnyen elkészithet6

(Kb. 25-30 db)
Hozzavalok:

80 g lagy vaj vagy margarin

60 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor

2 tojas (k6zepes méretl)

80 g blzaliszt

1/2 csapott teaskanal Dr. Oetker Sutépor
50 g 6rolt mogyord

Ezen kiviil:

4 ev@kanal rum

25 g koktélcseresznye
75 g fehér csokoladé
75 g étcsokoladé

1-1 teaskanal étolaj
25 g szeletelt mandula

El6készités:

A sitét elémelegitjik. A sutéforméat (medvemancs vagy Madeleine forma)
kivajazzuk.

Elkészités:

A margarint vagy lagy vajat egy keverétalba tesszik és konyhai
robotgéppel habosra keverjiuk. Fokozatosan hozzdadjuk a cukrot,
vanillincukrot. A tojasokat fél percenként egyenként a masszahoz
keverjuk, a robotgép legmagasabb fokozatan. A lisztet elkeverjik a
sttéporral, az 6rolt mogyoréval, majd hozzdadjuk a masszahoz és
konyhai robotgép kdzéps6 fokozatan az egészet sima tésztava keverjik.
A tésztat egy teaskanal segitségével a sitit6formakba toltjik. A sitéformat
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a sut6 kozépso részébe toljuk, és a siiteményt megsutjuk.

Also és felsd siités: kb. 180 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (elémelegitve)
Gaz: kb. 2-3. fokozat (el6melegitve)

Sitési id8: kb. 12 perc

Sités utan a stiteményt stitépapirral boritott stitéracsra helyezziik. A még
forro siteményt megkenjik egy sitéecset segitségével a rummal, majd
hagyjuk kihdlni.

Diszités:

A koktélcseresznyét vékony szeletekre vagjuk. A fehér és az
étcsokoladét kilon-kiilon durva darabokra torjik és kevés olaj
hozzaadasaval g6z felett megolvasztjuk. Egy siit6ecset segitségével a
mancsok felét fehér csokoladéval, masik felét pedig étcsokoladéval
vonjuk be vastagon. A mandulaszeleteket karomként az étcsokoladés
mancsokhoz régzitjuk, a fehér csokoladés mancsok karmai pedig a
cseresznyedarabkak lesznek. A medvemancsokat sutépapiron hagyjuk
megszilardulni.

Tipp:

Mogyoré helyett azonos mennyiségi 6rélt mandulét, diot is
hasznalhatunk.
Rum helyett narancslevet is hasznalhatunk.
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