SAVEURS / OECEPTbI AETCTBA

MpaMOpPHbIN KeKC

C KaKaO 1 BaHWJ1bIO

6 mopumm ¢ TllogrotoBka 25 MnH ¢ Bbinevka 35-40 mMuH

MHIPEOUEHTDI

e 4 ganua

e 180 r caxapa

e 180 r mykmu T55

e 180 r camBo4HOro Macna
* 10 r Kakao-nopoLuKa

* 1 nakeTuk paspbIxanTens
e 15 CTpyyKa BaHUU

* MacJio 1 MyKa ansa popMbl

NMPUTOTOBNEHUE

01 Pa3zorpenTte gyxoBky go 180 °C. PactonuTe CZIMBOYHOE Macso Ha cflabom orHe.

02 [Onsa BaHUAbHOIO TeCcTa cMelwanTe 2 anua, 90 r caxapa n cemeHa BaHuan. obasbTe 90 r MyKn,
MOJIOBMHY Pa3pbIXJINTENS U NOJSIOBMHY pacTOMJIEHHOro Macha.

03 [Ons WwoKonagHoOro TecTa cMelwwanTe ocTaBwmecs 2 anua n 90 r caxapa. JobasbTe 90 r MyKWM,
MpocCessHHOE Kakao, OCTaBLUMNCA pa3pbIXJNTENb 1 Macso.

04 CMaxkbTe hopMy A1 KeKCa Mac/ioM 1 MpuUcbinbTe MyKol. BoiknagbiBaite oba Buaa TecTa
noo4yepénHo.

05 BoinekanTe 35-40 MnHyT. MNpoBepbTe rOTOBHOCTb AEPEBAHHON LUMNAXKKON UM KOHYNKOM HOXKa: OHU

OOJIKHbBI BbIXOAUTb CyxuMun. MonaBanTe TEMbIM.

WeTOo4YHUK: Saveurs, Hors-Série Ne 70

MepeBpn 1 ochopmnaeHue: Pro-culinaria.ru


http://pro-culinaria.ru/




