Tarte au Chocolat
3 koonilist vormi, 26 cm @, 2 cm korged
1000 g Tarte au Chocolat

400 g taismuna
(nt. Eifix Vollei/ Pastoriseeritud vedel taismuna)

400 g toidudli

Segada aeglasel kiirusel 2-3 minutit jameda vispliga.

Dekoor:

10 g Westfalia Super Schnee /
Spetsiaalne mittesulav tuhksuhkur

Sokolaadidekoor:

150 g Callebaut valge kuvertiiiir

150 g Callebaut tume kuvertuiiiir
Sokolaadikuvertuitir pritside vorestikuna fooliumile,

foolium kokku rullida ja lasta tahkuda.

250 g hooaja puuviljad ja marjad

Markused:

GALT-HELL),

Valmistamine:

- Tarte au Chocola mass valada vormidesse
(ca 600 g tordi kohta) ja kiipsetada.
Kiipsetus temperatuur: ca 200°
Kiipsetusaeg: ca 17-21 minutit

Nouanne! Koogi mahlasust saab méjutada
kiipsetusaja pikkusega.

- Peale jahtumist kiipsetised kaunistada puuvi
jade, marjade,Sokolaadidekoori ja fotoga.



