TORT ROYAL CHOCOLAT PRZEPIS FIRMYBARRY CALLEBAUT

[.BISZKOPT BEZOWY Z MIGDALAMI
9 BISZKOPTOW CGSREDNICY 18 cm .

1- przesia na 2 porcje 250 g mielonych migdatow
250 g cukru pudru
50 g maki
2- lekko ubé 300 g biatek jaj
150 g cukru

50 gr bgzowego cukru
Dosypywa mikstug 1 do 2 matymi porcjami i delikatnie wymiesz&oztazy¢ na
papierze do pieczenia (rozmiar 60x40) 9 kotek.d.8 cm.
Piec przez 10 minut w wentylowanym piekarniku w 200

Il WKEADKA PRALINKOWA

Rozpucic¢ 600g kuweytunlecznej —823
wymieszg z 700g pasty aimmve] PNP
dod& ostranie 450 g pyeek PAILLETE FEUILLETINE

I MUS CZEKOLADOWY
Rozpuci¢ do 50°C 850 g czekolady deserowej4$8 lub 811
zmieszé z 2259 goego mleka

po ostudzeniu patzy¢ ostranie z
1800 g ubitegmietany 30-36%

Przetay¢ BISZKOPT<WKLADKA PRALINKOWA< MUS CZEKOLADOWY

Po zamraeniu spryské pistoletem czekolad BARRY GLACE
Uzyskamy efekt czekoladowego zamszu.

SMACZNEGO !!!



