Sokolado kubeliai su pepinuy padazu ir ,,Ferrero Rocher*

INGREDIENTAI

BISKVITINIS PYRAGAS PEPINY PADAZAS MASKARPONES KREMAS
65 g lazdyny riesuty milty 700 g pepino veislés obuoliy, nulupty ir 170 g maskarpones

65 g cukraus pudros supjaustyty 110 g Sviezios grietinélés
25 g milty 00 tipo 90 g cukraus 90 g cukraus

25 g paprasto cukraus 1 vanilés ankstis 50 g sviesto

25 g tirpinto sviesto ziupsnelis druskos 5 g Zelatinos lapeliy

10 g nesaldintos kakavos milteliy jaros druskos

3 kiausiniy baltymy

2 kiausiniy

druskos

PASKUTINIS ZINGSNIS

8 saldainiai ,,Ferrero Rocher”
8 juodojo Sokolado gabaléliai 5x5cm,
aukso spalvos birls maistiniai dazai

INSTRUKCIJOS

1. BISKVITINIS PYRAGAS

|kaitinkite orkaite iki 200°C.

Gerai iSplakite kiausSinius su cukraus pudra ir lazdyny rieSuty miltais.

Kiausiniy baltymus su paprastu cukrumi plakite tol, kol masé taps stangri.

Kiausiniy plakinj sumaisykite su iSplakty baltymy mase.

Imaisykite tirpintg sviesta, miltus, kakavos miltelius ir Ziupsnelj druskos.

Gautg mase sukréskite | staciakampj kepimo inda 25x35 cm dydzio, iSklotg kepimo popieriumi, ir paskleiskite.
Mases storis turety buti apie centimetra.

Kiskite | orkaite, nustatykite 200°C temperatura ir kepkite apie 10 minudiy.

IStraukite iS orkaités ir leiskite atvésti. Tuomet supjaustykite | 16 kvadratéliy 5x5 cm dydzio.

2. PEPINYU PADAZAS

Pakaitinkite cukry keptuvéje su nesvylancia danga.

Sudékite obuolius, vieng sékla is vanilés anksties ir jberkite Ziupsnelj druskos.

Virkite ant silpnos ugnies nuolat maiSydami apie 7-8 minutes, kol i$ masés iSgaruos visa drégme.
ISjunkite ugnj, perdékite obuolius | dubenj ir palikite atveésti.
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MASKARPONES KREMAS

Pamerkite zelatinos lapelius saltame vandenyje.

Karamelizuokite cukry, jpyle vieng Saukstelj vandens 7-10 g, dideliame neridijancio plieno puode kad galétuméte stebéti
cukraus spalva. Atskirai pakaitinkite grietinele.

Kai vanduo su cukrumi gerai iSsimaisys, vienu metu isjunkite ugnj ir pilkite grietinéle - blkite atsargis, nes kylantis skystis
gali greitai issilieti per krastus ir susvilti.

Toliau maisykite, jdékite sviesta, tuomet nuspausta zelating.

Leiskite atvésti ir jpberkite gera Ziupsnj jluros druskos

Kai karamelé visiSkai atvés, jmaisSykite maskarpone.

PASKUTINIS ZINGSNIS

Biskvitinj pyraga jdékite | 5 cm kvadratine sausainiy formele, uztepkite sluoksnj mazdaug po 40 g kiekvienam obuoliy
padazo ir uzklokite dar vienu biskvito sluoksniu.

Nuimkite formele ir papuoskite pyragaicius sdriu karamelés kremu bei auksiniais biriais maistiniais dazais pabarstytais
juodojo Sokolado gabaléliais.

Per vidurj uzdékite Siek tiek kremo ir ,Ferrero Rocher” saldainj ant virsaus - jis suteiks saldumo ir traSkumo.




