* MOTYLKI Z KREMEM KAKAOWYM Z AWOKADO I BANANEM e

Skladniki: Rozczyn:
* 3,5 szklmagki * rozkruszamy drozdze, dodajemy 3 tyzki cukru
* 3/4 szkl cieplego mleka 13 tyzki maki, wlewany cieple mleko.
* 5 dag drozdzy
* 1 szkl brazowego cukru Krem:
" 17 ,a],ko * 1 bardzo dojrzale awokado
* 2 zottha )
, * 1 bardzo dojrzaty banan
* 1/4 kostki rozpuszczonego, cpe
* 2 lyzki miodu
wystudzonego masla + 3 dyshi kakao
« jedno jajko 1 odrobina mleka . e
o smarswania motyl * opcjonalnie garsc posiekanych
orzechow laskowych
Przygotowanie:
Rozezyn:

Mieszamy i zostawiamy do wyrosnigcia. Nastgpnie dodajemy pozostale skladniki i dokladne zagniatamy,
lekko podsypujqc maka, jezeli klei sig do raqk. Ponownie zostawiamy do wyrosnigcia. Przerabiajqc ciasto kilku-
krotnie mamy gwarancje, Ze bedzie puszyste rowniez na drugi dzieri od pieczenia.

1. Migzsz awokado, kawalki banana, miod, kakao i orzechy zmiksuj w pojemniku, az uzyskajg kremowg
konsystencje. Nastgpnie odstaw do lodowhki. (kremu mozesz uzywaé réwniez do smarowania nalesnikow, pie-
czywa, itp.)

2. Z ciasta urwij kulki i rozwatkuj je na grubosé okoto 0,5 cm.

3. Na srodek wyloz tyzke kremu i rozsmaruj zostawiajge pusty brzeg jak w pizzy.

4. Placek zwir w rulon i podwir korice pod spod. Nastgpnie rozetnij kovicowki noZem, rozkladajgc na boki.
Motyle gotowe.

5. Na koniec posmaruj je roztrzepanym jajkiem z odrobing mleka i opcjonalnie posyp cukrem.

6. Piecz w rozgrzanym piekarniku do 180 stopni przez okoto 15 minut, az bedg zarumienione. Smacznego!
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