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1. Vahusta koor, mis on eelnevalt olnud kilmutuskapis.

2. Klopi suures kausis mune ja suhkrut 15 minutit

24 cm diameeter, 10 cm - .
elektrimikseriga.

Suur kipsetusvorm

korge
Virsket vahukoort 330g 3. Soglg jahu JNa kupsgtuspulber jalisa see §egu|e koos
vaniljega. L8puks lisa vahukoor ettevaatlikult alt tles
Suhkrut 3309 R
1 A 4. Kupseta keeksi soojas ahjus 30 minutit 180C juures,
una seejarel 20 minutit 160C juures.
Valget jahu 280g 5. Kattekihi jaoks korda retsepti vahendades koguseid
B poole vorra, 18cm diameetriga ja 10cm kdrge vormi
Sarapuupahklijahu 50g jaoks. Kdik keeksid I6igatakse kolmeks vordseks osaks.
Parmi 169 6. Kalla koor pannile ja kuumuta madalal kuumusel.
Niipea kui koor hakkab keema, eemalda pliidilt ja lisa
Vanilli 10g Sokolaad ning lase sulada. Segu peaks olema (ihtlane
ja siidine. Lase segul jahtuda.

7. Spaatliga téida piimaSokolaadi ganache’iga koogi
sisemus ja kata ka koogi véline osa. Sulata natuke
valget Sokolaadi ja ndrista see koogi peale.

Vahukoort 1000g
8. Aseta pealmine kiht pdhjale ja Idpeta kaunistamine
Piimasokolaadi 15009 asetades Ferrero Rocher’sid koogi imber.
Valget Sokolaadi 15009
Ferrero Rocher'sid vastavalt
(g.s.)

maitsele



