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Sarutul doamnei (Lady’s Kisses)
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Biscuiti de ciocolata cu alune
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Cookies cu boabe de cacao

Bezele de ciocolata

Ciocolata ,Ochiul boului”

Foite (tuiles) cu glazura de ciocolata

Delicatese din ciocolata
Ciocolata iute, la cupa
Clatite cu ciocolata
Fondue de ciocolata
Inghetatd de ciocolatd
Ciocolata Granita (slush)
Ciocolata semifreddo

Creme savuroase pentru servit cu lingurita
Ciocolata si menta, la pahar

Prajitura Bonet

Budinca de ciocolata

Cannoli de ciocolata, in stil sicilian

Cremini prajite cu ciocolata

Spuma de ciocolata cu lapte

Spuma de ciocolata alba cu jeleu de piersici
Spuma de ciocolata amaruie

Profiterol de ciocolata

Budinca de ciocolata

Zuccotto de ciocolatad

Zuppa englezeasca
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Tarta cu piersici, migdale si cacao

Tarta de ciocolata cu pere si ghimbir
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Prajitura vieneza
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.45 SARUTUL DOAMNE]
(LADY'S KISSES)

INGREDIENTE PENTRU 4 PERSOANE

125 g de faina
125 g de zahar
100 g alune prdjite
25 g de migdale curatate de coaja
125 g de unt
30 g de cacao
100 g de ciocolata amaruie

MOD DE PREPARARE

Macinati foarte fin alunele si migdalele, impreuna cu zaharul, intr-un blender,
actionand intermitent butonul. Amestecati apoi intr-un bol pudra rezultata si
untul, inmuiat la temperatura camerei. Cerneti peste acest amestec, treptat,
fdina si pudra de cacao, impreuna, amestecand din cand in cand. Inveliti
preparatul in folie de plastic si puneti-l la racit in frigider, 30 de minute.
Dupa jumatate de ord, scoateti amestecul din frigider si rulati-l cu un sucitor
pana obtineti o grosime de aproximativ un centimetru.
Cu ajutorul unei forme de patiserie, taiati discuri de 1,5-2 cm in diametru
si apoi modelati-le cu méana sub forma de bile
(folosind aceasta tehnica, ele vor fi, toate, aproximativ egale).
Aranjati bilutele intr-o tava tapetatd cu unt si faina (puteti sa folositi hartie de
copt). Puneti la cuptor 15 minute, la 160 °C.
Lasati bilutele sa se rdceascd, apoi scoateti-le din tava, asezandu-le
cu partea mai plata in sus.
Intre timp, topiti ciocolata fie intr-un cuptor cu microunde,
fie prin metoda bain-marie. Ldsati-o sa se raceasca si, cand incepe
sa cristalizeze, turnati-o peste jumatate din numarul total de prijiturele.
Asezati apoi deasupra cealalta jumatate
si lasati ,sarutul doamnei” sa se raceasca.

"

Perioada de preparare: 40 de minute + durata de ricire: 30 de minute
Timpul de coacere: 15 minute. Nivel de dificultate: mediu






_) COOKIES CU

Y

FULGI DE'CIOCOLATA

INGREDIENTE PENTRU 4 PERSOANE

200 g de faina
180 g de fulgi de ciocolata
100 g de zahar
90 g de unt
un ou
o lingurita de praf de copt
zahar vanilat
sare

MOD DE PREPARARE

Inmuiati untul, intr-un bol, la temperatura camerei,
apoi amestecati-| cu zaharul. Addugati putind sare si oul, amestecand.
Separat, cerneti faina, praful de copt si putin zahar vanilat.
Addugati-le peste mixul de unt si ou, framantand pana cand
aluatul devine fin si omogen. La final, amestecati fulgii de ciocolata.
Pe un blat pudrat cu faind, modelati compozitia pentru a obtine o rulada cu
diametrul de aproximativ 2,5 cm. Taiati felii si apoi presati-le usor, in palme.
Asezati formele obtinute in tava, pe o foaie de copt, la o distanta de minim
2,5 cm una de cealalta. Presati usor cu mana fiecare prajitura,
pentru a ajunge la forma aplatizata, clasica, a cookiesurilor.
Coaceti prdjiturelele in cuptor, 15 minute, la 160 °C.

Perioada de preparare: 20 de minute
Timpul de coacere: 15 minute. Nivel de dificultate: usor






, BISCUITI
T DE CIOCOLATA
CU ALUNE

INGREDIENTE PENTRU 4 PERSOANE

125 g de zahar pudra
25 g de cacao
albusul de la un ou
75 g de alune prdjite, sfardmate
15 g de amidon de cartofi
3 g de praf de copt
zahar vanilat

MOD DE PREPARARE

Pe un blat, cerneti laolalta zaharul pudrd, amidonul, praful de copt, pudra
de cacao si putin zahdr vanilat. Amestecati cu albusul de ou pana cand
compozitia devine omogena si find, apoi turnati alunele sfaramate.
Presérati f4ina pe blat si modelati aluatul in forma unei rulade de aproximativ
3 ¢m diametru. Taiati apoi felii de 1 cm grosime.

Asezati feliile in tava, pe o foaie de copt (sau tapetati tava cu unt si fdina)
si apoi puneti-le in cuptor. Coaceti 10-12 minute, la 170 °C.

Lasati dulciurile s se raceasca, inainte de a le scoate din tava si a le servi.

Perioada de preparare: 20 de minute
Timpul de coacere: 10-12 minute. Nivel de dificultate: usor






