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KOKOSOWO - KORZENNY EGGNOG
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4 jaja 1. Jajaw temperaturze pokojowej wktadamy do miseczki i zalewamy
75 g brazowego cukru wrzatkiem. Po minucie odcedzamy i wbijamy jaja do miseczki. Palcami

ostroznie wyciggamy zo6ttka i ubijamy je kilka minut na parze z cukrem

200 g dobrej jakosci mleka kokosowego i ziarenkami wyskrobanymi z laski wanilii. Masa powinna zwiekszy¢

200 g mleka skondensowanego objetos¢, pojasnied, a krysztatki cukru catkowicie sie rozpuscic.

60 ml biatego rumu Biatka mozemy wykorzystac do innego przepisu.

szczypta Swiezo tartej gatki muszkatotowej

ok. % tyzeczki cynamonu 2. Do ubitych zéttek dodajemy mleko kokosowe, skondensowane

ok. % tyzeczki mielonych gozdzikéw i wlewamy rum. Doprawiamy tartg gatka muszkatotowg, cynamonem
1 laska wanilii i mielonymi gozdzikami. Przelewamy do butelki i dobrze schtadzamy

w lodéwece. Na godzine przed podaniem warto wiozy¢ butelke
do zamrazarki, zeby eggnog byt solidnie zmrozony. Podajemy
posypane przyprawami korzennymi.

ONGNO

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW . KOTLINANATURY.PL



