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SOKOLAADI JA
SARAPUUPAHKLI
KOOK

Valmistusaeg: Portsjonid: Tase:

@ 60 min @ 8inimesele  ®®® Raske

Toorained Juhised

1. Koogitainas

KOOGI JAOKS: KOGUS
Véid 120g * S6elu jahu, suhkur ja kiipsetuspulber.
» Sega kausis mikseriga pehme vdi ja suhkur. Lisa
Nistjahu 120g sellele segule munad ja vanilje.
 Kui segu on tihke ja kreemjas, lisa
Suhkrut 1209 sarapuupahklipasta.
» Kuipseta kooki 180°C juures. Kook on valmis, kui on
piima 20g puudutades vetruv ning hambaork tuleb sisse vajutades
puhtalt valja (55 minutit kuni 1 tund).
Sarapuupahklipastat 409 5 Taidis
Muna 2
« Kalla vahukoor kastrulisse ja kuumuta madalal
Vanilie temperatuuril.
! * Niipea kui koor hakkab keema, eemalda pliidilt ja lisa
e Sokolaad ning lase sulada. Segu peaks olema thtlane
Parmi 39 L
ja siidine.
* Lase segul jahtuda.
3. Kaunistus
TAIDISEKS: KOGUS
Vahukoort 1000g ;;Z:]:;iﬁ E::::tatud pahklid koogi killgedele Sokolaadi
Sokolaadi 15009 « Loika kqok poole_kg ja spaa_ltllga taida pumfals?l_(olaadl
ganache’iga koogi sisemus ja kata ka koogi véline osa.
« Jargmiseks timbritse kook Ferrero Rocher'dega.
KAUNISTAMISEKS: KOGUS
Vahukoort 1000g

Sokolaadi 15009




