
BISZKOPTOWE
LIZAKI

KONIECZNIE WYPRÓBUJ PRZEPIS!
# J E D Y N K A # K U Ź N I Ą # T A L E N T Ó W

# Ś W I E T L I C O W E # I N S P I R A C J E

Weekend z rodziną
w kuchni
24 .04 .2020



czego potzrebujemy?

350 g biszkoptu (mogą być 
resztki  z różnych ciast)
200 g mlecznej czekolady lub białej
120 g Nutel l i
100 g mascarpone
kolorowe posypki
patyczki  do lodów lub do szaszłyków

Jak przygotować?

Biszkopt pokrusz ,  wymieszaj w misce z Nutel lą i  mascarpone.Z
masy formuj małe kuleczki ,  ułóż je na talerzu z kawałkiem
papieru do pieczenia i  schładzaj przez 2 godziny w
lodówce.Czekoladę rozpuść w kąpiel i  wodnej .  Przygotuj polewę
czekoladową.Biszkoptowe kulk i  nabi jaj  na patyczki  do lodów,
zamaczaj w rozpuszczonej czekoladzie,  możesz posypać l izaki
kolorowymi posypkami,  wiórkami kokosa lub zmielonymi
orzechami.

B I S Z K O P T O W E  L I Z A K I  

"przepis musi

być

sprawdzony.O

tak! Ten także

jest!

Rozkoszujcie

się smakiem:)

 
Justyna Bałdyga

 

zrób zdjęcie i wyślij na adres
 justyna.kotwica@wp.pl


