Sokolades kubini ar

SASTAVDALAS

BISKVITA KUKAS

659 lazdu riekstu milti

659 pudrcukurs

259 milti

25g galda cukurs

259 kauseéts sviests

10g nesaldinats kakao pulveris
3 olu baltumi

2 olas

sals

NOBEIGUMA SOLIS

8 Ferrero Rocher

4

8 restites no tumsas Sokolades 5x5cm

zelta pulveris

INSTRUKCIJAS

1. BISKVITA KUKAS

Uzsilda cepeSkrasni lidz 200 ° C.
Olas sakul ar pudercukuru un lazdu riekstu miltiem.
Saku] olu baltumus ar galda cukuru, lidz tie ir stingri.

deserta abolu kompotu un Ferrero Rocher

DESERTA ABOLU MERCE

700g abolu, mizotu un kubinos
90g cukurs

1 vanilas paksts

sals

MASKARPONE KREMS

170g maskarpone
110g svaigs kréjums
90g cukurs

509 sviests

59 Zelatina loksnes
fleur de sel

Olu baltumus pievieno olu maisijumam. Pievieno izkausétu sviestu, miltus, kakao pulveri un sals skipsninu.

leguto masu izklaj uz veidnes taisnsturveida, 25x35 cm, kas parklata ar pergamenta papiru. Masai jabut vienu centimetru
biezai.

leliek to krasni 200°C temperatira un cep apméram 10 minutes.

Iznem no cepeskrasns un lauji atdzist. Tad sagriez 16 kvadratus 5x5cm.

2. DESERTA ABOLU MERCE

Uzkarsé cukuru panna ar nepiedegosu parklajumu.

Péc tam pievieno kubinos sagrieztus abolus un nedaudz vanilas paksts mikstuma un sals skipsninu.

Vara uz mazas uguns, nepartraukti maisot, 7-8 mindtes, [ldz maisijuma izvaras skidrums. Izslédz uguni, parliek auglus
bloda un |auj atdzist.




MASKARPONE KREMS

Zelatina loksnes samitriniet auksta Gdeni.

Karamelizé cukuru ar édamkaroti Gdens 7 - 10 g liela nerls€josa térauda katla lai redzétu cukura karamelizacijas krasu.
Kréjumu karsé atseviski. Kad cukurs un Gdens ir ripigi sajaukti, vienlaicigi izslédz uguni un pievieno siltu kréjumu -
uzmanieties, jo skidruma daudzums strauji palielinasies un var atri piedegt.

Turpinat maisit, pievieno sviestu, tad izspiestu zelatinu.

Lauj atdzist un pievieno labu skipsnu fleur de sel.

Kad karamelu masa ir pilnigi atdzisusi, tad to iejauc maskarpone.

NOBEIGUMA SOLIS

Biskvita kukas kvadratu ievieto 5 cm kvadratveida ktkas formas griezéja, péc tam pievieno slani ar abolu mérci apméram
40 g katra un parklaj ar otru biskvita kiukas sukl|a kartu.

Nonem formas kiku griezéju un dekoré kikas ar salo karamelu krému, pievieno Sokolades restites, kas parklatas ar zelta
pulveri.

Centra pievienot nedaudz kréma un pasa augsa uzliek Ferrero Rocher konfekti - tas dos saldu un kraukskigu garsu.




