prijituri alese

ADEA, ¥
\‘ Yy s \“ |

R,
&
k


https://e.libris.ro/20-retete-de-prajituri-alese-victor-partan-LIZ978-606-94150-4-7--p24374322.html

\

Brownies cu mousse Prajitura ,O noapte Prajitura cu visine si
de ciocolata - 4 la Venetia” - 6 de caramel si bezea - 10
mascarpone - 8
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Prajitura cu creme Pavlova cu ganache Cea mai buna Prajitura cu caramel
patissiere - 12 de ciocolata - 14 prajitura si budinca de
(Verdens beste) - 16 ciocolata - 18
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Cheesecake cremos
cu caramel si
cu ciocolata - 26

Prajitura cu frisca si
banane - 20 cocos - 22

Prajitura imperial - Lava cake - 30 Mascota cu crema
de ciocolata - 32
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Negresa cu biscuiti Prajitura cu portocala Prajitura cu crema Prajitura pufoasa cu
Oreo - 36 si ciocolata - 38 de lapte - 40 fructe de padure - 42



BROWNIES
CU MOUSSE DE CIOCOLATA
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Stii marmota ce-nvelea
Tn staniol ciocolata?
Pentru delicioase mese

Tnveleste si negrese.

INGREDIENTE pentru biat

& 200g ciocolatd (100 g ciocolats cu [apte, 100 g ciocolati dark)
€100 g unt

*100g zahdr

€ 75 ¢ fiing

€ o jumatate de p[ic pvqf de copt

& 3oud
INGREDIENTE pentru mousse-ul de ciocolata

& 200 ml friscd lichidd

% 200g ciocolatd dark (peste 50% cacao)
PLAN DE LUCRU Brownies cu mousse

@ Topim pe bain-marie ciocolata cu zahirul si untul, apoi le (§sdm putin si se ricoreascd, timp tn care separim a[bv@wde de
gilbenusuri.

# Batem spumi albusurile cu 2 linguri de zahir. Restul de zahifr fl mixdm tmpreund cu gilbenusurile, pand cnd acestea isi dubleazi
volumul.

# Tncorporim ciocolata topitd peste amestecul de gilbenusuri.

® Adiugim apoi fiina amestecatd cu praful de copt si omogeniziim cu o spatuld de silicon.

L Adéugéim spuma de albu§uvi si tncorpordm usor, tot cu spatuda,

® Twrnim compozitia tntr-un vas termorezistent (ceramic, dimensiune 30x20 cm) uns cu unt.

® Prijitura trebuie si ,tremure” usor cand o scoatem din cuptor, mij locul trebuie si rémand moale si ciocoldtos.

® O lisim si se riiceascd comp[et, apoi pregitim mousse-ul de ciocolati.

® Mixim ﬁ'i§ca pani cand aceasta devine fevmzi Topim ciocolata pe bain-marie, apoi o [4sim s4 se riceascd sio adéugém treptat peste
frisci.

Tncorporém cuo spatulé de silicon. Lisim la ﬁigidev ca sd se intdreascd, apol tntindem mousse-ul de ciocolats as’gfe[ ob‘;'mut deasupva
préjiturii.

L Poﬁé bunt!






Am s8-i dezvilui un secret,
Dar te rog si pistrezi discrefia:
s R o Féirii s¥ dai bani pe bilet,

. =% Poti [a Venetia!
INGREDIENTE pentru hiatul de cocos of savra o moapte a Venefia

® - albusuri
® 6 linguri de zahar

® Go g nuci de cocos INGREDIENTE pentru blatul de cacao

®0 ['mgwi fi'mﬁ

® 4 oudl

INGREDIENTE pentrucrema o, lingui de zahirr
® , lingurifini INGREDIENTE pentru ganache

® 7 gilberusuri ® dous linguri cacao
® 150 g zahilr ® o jumitate linguritd praf de copt

® 150 g ciocolatd dark (50 % cacao)
® 200 gunt la temperatura camerei ® s0gunt
® 5 linguri de lapte ® doud linguri lapte

PLAN DE LUCRU préjitura 0 noapte la Venetia

® Pentru pvimul blat, mixim spuma, albuwﬁle si, treptat, adiugém zahirul. Mixim pand cind ob’ginem 0 bezea fevmé.

® Apoi ad:iugim fz”i'ma si nuca de cocos, pe vand. Tncorporém cuo spatulﬁ de silicon.

® Intindem compozitia obtinuts tntr-o formi (35x25 cm) cu pereti detasabili, acoperiti cu hartie de copt.

® Lisim deopavte, cit timp preparam blatul de cacao.

® Pentru cel de-al doilea blat, separdm albu§ur[[e de gélben@uri, mixam a[]oumvile spumi cu zahdrul pani olo’g'mem o bezea fermé.
Apoi adéugém pe vand gi[benuwri[e si mixdm la vitezd micé. Pressirim ﬁainé, cacao, praf de copt cernute si mixdm tot la vitezd micd
péng se thcorporeazd complet. Aluatul obtinut il turnim peste cel de cocos.

® Lisiim aproximativ 20 minute tn cuptorul tncins la170 grade, pani cind blatul trece testul scobitorii. Scoatem apot blatul din cuptor
si il [sim sd se riceascd comp[et.

® Pentru crems, mixidm tntr-un bol gé[bem{wﬂle cu zahdrul si lapte[e, apol punem pe bain-marie pand cand ob’;inem consistenta unei
creme.

® Lisdm s se riceasci complet. Mixsm tntr-un alt bol untul moale, apoi adéugém treptat din crema de gz"tlbem@wi (ricitd la temperatura
camerei) si mixdm pand obﬁnem crema. Tntindem crema peste blatul de cacao (vicit).

® Pentru ganacheAu[ de ciocolats, topim pe bain-mavrie ciocolata, cu untul st [apte[e,

® Lisdm si se riceascd, apoi?ntindem peste crema de gélbenugwi.

® Lisimla frigider, ca sa se tntdreascd g[azw'a de ciocolati si sii se fntrepé’(mndi aromele, apoine desﬁl’tﬁm.

® Poﬁé buni!
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