Doradca
smaku

Ferrero Roche

AGNIESZKA-87-25

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
alkohol 0,5 kieliszka
biatko 6 szt
z6ttko jajek 5 szt
cukier 0,5 szkl
margaryna 15 dag
gorzka czekolada 1 szt
maka pszenna 2 tyzka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Masa |
mleczna czekolada 1 szt
mleko 3/4 szkl
margaryna 1 tyzka
maka pszenna 1 tyzka
zé6ttko jajek 3 szt
cukier puder 1 tyzka
cukier puder 5 tyzeczek
margaryna 20 dag
spirytus do smaku
Masa Il
mleko 2 szkl
$niezka 2 szt
kakao 1 tyzka



Zelatyna wieprzowa Prymat 1 tyzka

cukier puder 3 tyzeczki
woda 3 tyzki

woda 1/4 szkl
DODATKOWO:

biszkopty podtuzne 1 opakowanie

napar z kawy do nasaczenia bis

orzechy wioskie 10 dag
orzechy wioskie 10 mielone
orzechy 15 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Ciasto:
Margaryne ucieramy z cukrem i z6ttkami.

KROK 2 Orzechy doda¢ do ciasta.

KROK 3 Czekolade roztopi¢ i ostudzi¢ dodad do ciasta i wymieszad.

KROK 4 Doda¢ make z proszkiem.

KROK 5 Dodac alkohol.

KROK 6 Na koncu ubite biatka. Upiec dwa placki kazdy do 30 min w 180 stopniach.

Wystudzone nasaczy¢ naparem z herbaty.

KROK 7 Masa I:
tyzke masta rozpusci¢ doda¢ make i wymieszac.

KROK 8 Wlad pét szkl mleka i gotowad do zgestnienia mieszajac.

KROK 9 Wsypac orzechy i gotowad chwile. Wystudzié.

KROK 10 Z6ttka utrze¢ z cukrem na parze i nie przerywajac ucierania ostudzic.
KROK 11 Czekolade potamac i rozpusci¢ w reszcie mleka i wystudzié.

KROK 12 Margaryne utrze¢ z orzechami.
KROK 13 Doda¢ mase jajeczna.
KROK 14 Dodac spirytus i czekolade zmiksowac.

KROK 15 Masa Il:
Na mleku ubic $niezki, pod koniec doda¢ cukier puder. Kakao rozpusci¢ w 3 tyzkach
goracej wody i wraz z orzechami doda¢ do kremu. Zelatyne rozpusci¢ i wystudzié.
Letnig doda¢ do kremu
Przetozenie:
Ciasto- Masa I- nasaczone biszkopty- Masa IlI- ciasto



