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Amareto-Sokolades petite
1 silikona pamatnite, 24 forminas

Tarte au Chocolat masa

1150 g Tarte au Chocolat, cepsanas maistjums
francu sokolades kiikas pagatavosanai

450 g Eifix Vollei, pasterizéta skidra ola
450 g augu ella
150 g Deserta pasta Royal Amaretto

» Sastavdalas jaukt ar lapstinu, lena gaita 2-3
minutes.
Dekorésanai
150 g Hellin-Starglanz, kakao glaziras podzinas

150 g Cristaline Chocolate, lietosanai gatava
glazira, ar sokolades garsu, auglu, kiiku un
torsu glazesanai

50 g Pistaciju rieksti, smalki sakapati
24 gb Sokolades zimulis

Pagatavosana

» Tarte au Chocolat’ masu sadalit pa formitem (~90 g porcijas).
Cept ~200 °C temperatura ~25-30 minutes.

levietot saldétava, tad iznemt no formitém.

Pamatni klat ar glazuru.

Aukspusé esoso tuksuminu pildit ar Cristaline Chocolate.

Dekorét ar pistaciju riekstu gabaliniem un Sokolades dekoru.
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Knifin$: paméginiet arT citas garsas (Royal Cointreau, Royal Marc de Champagne,
Royal Baida de Coco, Royal Williams-Christ).
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