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DESERTUR

Sdrutul doomnei
Gogogele cu cremd
Fursecuri cu ciocolotd
Biscuiti de ciocoloto
Bonet (Budinco piemontezo)
Connoli siciliene
Biscotti cu migdole
Cossoto (Prdjituro cu brdnzd siciliond)
Chiocchiere (Aripi de inger)
Crdme brOl6e
Cremd de zohdr ors
Tortd cu ciocolotd olbo Ei zmeuro
Torto cu ricotto Si ciocolotd
Fursecuri din oluot froged
Jeleu de Moscoto cu fructe de podure
inghefoto de ciocolotd
ingheloto de vonilie
Gronito de cofeo
Gronito de portocole
Bezele
Mousse de ciocolotd cu lopte
Mousse de ciocoloto olbd cu jeleu de piersici

Ponno cotto
Plocinto nopolitono de Poqte
Piersici umplute cu fursecuri omoretti
Profiterol cu sos de ciocolotd
,,Solom" de ciocolotd
Coji de portocold invelite in ciocolotd
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l'r, rjilurd cu ciocolotd gi migdole
l , il l() cu oluot sfdrdmicios (Sbrisolono)
l, ,r I vienez
l'r, rjiturele de ciocolotd cu portocole gi bonone
l'r,'rillurele cu miez cremos
.', rlroglione rece cu lvloscoto
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SARUTUL DOAMNEI

Timp de preporore: 40 de minufe Timp de odihna: 30 de minufe

Timp de coocere: l5 minufe Dificulfote: medie

4 eonlt

t cana (125 g) ldind 550

5/B cona (125 O zdhdt

3/4 cano (100 g) dlune turcegti ptdiile

I /4 cona (25 g) migdqle opdfile $i decoiite

I /2 cana (125 g) unt nesdrol'inmuictt

3/B cand (30 g) pudtd de cocoo neindulcild

100 g ciocolotd omdruie

PisoJi fin olunele 9i migdoleleintr-un blender'impreund cu zohdrul'

Amestecoii opoi pudro obJinutd cu untul' intr-un olt vos' cerneli fdino

impreund cu pudro de cocoo, opoiincorporoli-lein compozitio de unt'

omestecdnd c0t moi puJin posibil. inveliJi coco obtinuto intr-o folie de

plostic Qi ldsoJi-o cel pufin 30 de minute lo frigider'

incingeJi cuptorul lo 
,160'C. 

Pe o plonqeto curotd' presdrotd cu fdind'

intindefi o fooie de cco 1 cm grosime' Cu un inel de potiserie sou cu

guro unui pohor decupoll forme rotunde (diometrul de l '5-2 cm) pe

core le modeloti sub formd de minge AqezoJi-le intr-o tovd unsd cu

unt $i topetoto cu foino (sou coptu$ito cu hdrtie de copt) $i cooceli-le

cco l5 minute, Dupd ce s-ou rdcit complet' scootefi-le din tovd

$i intoorceli-le cu porteo rotundd in jos'

intre timp, topiti ciocoloto pe boin-morie sou in cuptorul cu microunde'

Ldsoli-o sd se rdceoscd pOno incepe sd se cristolizeze' Ungeti jumotote

dintre fursecuri cu ciocoloto topitd pe porteo plotd $i lipili cdte doud' co

intr-un sdrut (baci di doma)'
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GOGO$ELE CU CREMA
Timp de prepcsrcre: 25 de minute Timp de coctcere: 20 de minufe

Dificultate: medie

4 eonlrr
PtNrpu rotreL

3/B cana (100 ml) opo
3 I /2 linguri (50 g) unt nesorot, taiat

bucafele, plus o cantitate
pentru uns

I /2 cana (60 g) loino 550

2 oud mari
sore

PENTRU CREMA

2 cani (500 ml) lopte
3/4 cana (150 g) zohdr

4 gdlbenuguri mari
I /B cana (20 O ldind 550

2 I /2 linguri (20 g) omidon
dlimentot

I baton de vonilie,
crestat in doud pe lung
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Fierbeii opo intro crotito, impreund cu untul qi un prof de sore,

Cerneti fdino gi odougoti-o lootd deodoto in opo clocotitd,
omestecdnd cu telul, Cdnd compozitio incepe so se ingroo$e,

omesiecoti cu o lingurd de lemn pe foc mediu timp de 2-3 minute,
Luoti de pe foc, losoti so se rdceoscd ugor, opoi incorporoti oudle

pe rOnd, omestecdnd dupd fiecore.
incingeti cuptorul lo l9O"C,

Cu un pog cu qpritul de 6 mm diometru, turnoli din oluot gogoqele intr-o
tovd unsd cu unt gi cooceti-le timp de 20 de minute,

intre timp. preporoti umpluturo, Fierbeti loptele impreund cu jumdtote
din botonul de vonilie (postroti restul). Boteti golbenusurile impreund cu
zohdrul, Adougoti foino qi omidonul, botond cu telul. Turnoti un sfert din

loptele clocotit in compozltio de oud qi omogenizoti, Adougoti ocesl
omestec in restul de lopte Ei boieti continuu, pe foc mediu, pdnd se

ingroogO, Turnoii cremo'intr-un vos $i rociti o in boie de opd rece,
DecupoJi un copoc qi umpleti gogoQelele cu cremd folosind poqul.
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