Suman

Moelleux ca la moma acasa

Prajiturd fondanta cu ciocolata
Moelleux cu ciocolata si fistic

Praijiturd cu ciocolatd si mirodenii
Praijituré cu ciocolatd si un strop de faing
Pizza cu caramel sarat si ciocolata
Barcute cu ciocolatd si nuci pecan

Tartd cu ciocolaté si brénzé

Negrese cu ciocolatd si praline

Sufleu de ciocolata

Crema de ciocolatd ca la bunica
Sarloté de ciocolata

Tartd cu ciocolatd

Briose cu ciocolata lichida .

Cremé de zahér ars cu ciocolatd lichida
Ciocolatd Liege

Profiterol

Bezele umplute cu ciocolatd

Crema bavareza cu ciocolata si vanilie
Macarons cu ciocolaté

Tarte cu ciocolatd si cafea

Mini-praijituri cu ciocolata si caramel
Biscuifi fragezi cu petale de frandafiri
Prajiturd Banoffee cu ciocolata

Trufe cu ciocolaté neagra

Ciocolata caldé dupé o refetd stréveche




ca la mama acasa

Pentru 6-8 persoane
Preparare: 20 min
Coacere: 25 min

(9 oz) ciocolata LINDT EXCELLENCE cocoa 70%
5 g unt nesdrat + extra pentru ungere ® 8 ocud
véarf de cutit de sare ¢ 180 g (o cana) zohar pudra
* 50 g (1/2 cana) faina » zahar pudra

250 g
12

1. Preincalziti cuptorul la 240°C (47 5°F). Taiati
ciocolata LINDT EXCELLENCE si untul in bucatele.
Puneti-le intr-un vas si topiti-le la bain-marie,
amestecand regulat cu o lingura din lemn.

2. Spargefi oudle si separati albusurile de galbenusuri.
Batefi albusurile spuma cu un praf de sare.

3. intr-un bol mare, batefi zaharul cu gélbenusurile

cu ajutorul unui mixer pénd cénd obfinefi o spumé
alba. Adaugati albusurile, continuénd sé amestecafi
cu mixerul.

4. Varsafi ciocolata si untul topite in bol.

Bateti bine. Incorporatfi faina si continuali sé bateti.
Compozitia va scédea pufin in volum.

5. Ungeti cu unt o formé cu un diametru de 22 cm
(8 1/2 in). Turnati in ea compozitia, apoi dafi

la cuptor pentru 5 minute. Reduceti temperatura

la 150°C (300°F) si coacei inca 20 de minute.
Verificati prajitura cu ajutorul unui cufit: lama
trebuie sa iasa acoperitd cu ciocolata.

6. Scoateli prajitura si asezati-o pe un grill

de patiserie. Presarafi-o cu zahdr pudra

si servifi-o calda.




Prajitura fondanta
cu ciocolata

Pentru 8 persoane
Preparare: 20 min
Coacere: 1 h

250 g unt nesarat + extra pentru ungere
* 250 g (9 oz) ciocolata LINDT EXCELLENCE cocoa
70% & 3 oua ® 200 g (1/4 cand) zahar pudra
* 75¢ (1/2 cand) amidon de porumb * zahar pudré
pentru decor

1. Preincalzifi cuptorul la 170°C (325°F).

Ungefi cu unt o formé cu un diametru de 25 cm
(10-in) si tapetafi-o cu hartie speciald pentru copt.
Ungeti cu unt hértia pentru copt. Puneli forma

pe o tava.

2. Farémitati ciocolata LINDT EXCELLENCE in
bucafele intr-un bol si topiti-o la bain-marie.

Dupa ce s-a topit, luati de pe foc, adaugati untul in
portii mici si amestecafi pénda cénd compozifia se
omogenizeazd.

3. Intr-un bol, batefi oudle cu zaharul pana cand
obfinefi o spuma alba. Tncorporali amidonul de
porumb, apoi compozifia de ciocolatd. Amestecati
bine.

4. Varsati compozitia in forma pregdtitd, apoi
turnati apa fierbinte in tava, cam pana la jumatate.
Dafi la cuptor timp de o jumatate de ora.

5. Scoateti préijitura din cuptor si lasafi-o sa se
réceascd bine. Scoatei prajitura din forma

si presdrati-o cu zahér pudrd, inainte de servire.

Sfat! Servifi prajitura a doua zi, aromele
vor deveni mai infense.




