Sv. Valentina dienas lases ar sokolades glazuras pildijumu

SASTAVDALAS

Lazdu riekstu cepumu mikla

160 g milti

100 g sviests

90 g cukurs

50 g olu dzeltenumi

40 g rivéta Sokolades - lazdu riekstu masa
40 g lazdu riekstu milti

30 g malti lazdu rieksti

2 g sals

1 skipsnina cepamais pulveris katrai klkai

BAVARIJAS KREMS AR LAZDU
RIEKSTIEM

240 g piena

130 g putukréjuma

55 g olu dzeltenumi

40 g cukura

24 g kukuruzas cietes

20 g sviesta

8 g zelatina loksnes

100 g smalki sasmalcinatu LAZDU
RIEKSTUvai lazdu riekstu praline,
fleur de sel

INSTRUKCIJAS

1. Lazdu riekstu cepumu

SOKOLADES PILDIJUMS

12 sferiskam pusitém 3,5 cm diametra
pildijumu var saglabat saldétava un tas ir
ideali piemeérots mazu konditorejas
izstradajumu pagatavosSanai pie kafijas
120 g tumsa Sokolade

80 g svaigs krejums

GIANDUJAS PARKLAJUMS

125 g giandujas Sokolade
110 g svaigs kréjums
20 g akacijas medus
10 g saulespuku ella

AVENU PILDIJUMS

12 sferiskam pusitém, 3,5 cm diametra
pildijumu var saglabat saldétava un tas ir
ideali piemeérots mazu konditorejas
izstradajumu pasniegsanai ar kafiju

125 g avenes

30 g cukura

3 g zelatina loksnes

BALTAIS PARKLAJUMS

100 g baltas Sokolades
75 g kréjuma

70 g cukura

8 g zelatina loksnes

Samikseé sviestu ar cukuru un pievieno lazdu riekstus, olu dzeltenumu un lazdu riekstu Sokolades masu.
Tad samaisa miltus, sali un cepamo pulveri. Izveido klaipu, ievieto to bloda, parsedz ar partikas plévi un ieliek ledusskap1

uz 1 stundu.

Izrullé miklu 3-4 mm biezuma un izgriez divus gabalinus ar miklas forminu lases forma 12 cm gara, 8 cm plata, 4 cm

augsta.

Ar mazaku cepumu forminu izspiez vél 2 lases 11 cm garas, 7 cm platas, 4 cm augstas
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SOKOLADES PILDIJUMS

Salauziet Sokoladi bloda. Uzkarséjiet kréjumu lidz variSanas temperatirai, izlejiet to uz Sokolades un samaisiet, Iidz ta ir
izkususi un maisijums ir viendabigs un spidigs.
Sadaliet to 12 sfériskas silikona veidnu pusités, 3,5 cm diametra, un ievietojiet saldétava.

BAVARIJAS KREMS AR LAZDU RIEKSTIEM

lemérciet zelatinu.

Sajauciet olu dzeltenumu un cukuru ar kukuruzas cieti.

Uzkarséjiet pienu I1dz variSanas temperaturai, péc tam pievienojiet olu dzeltenumu, labi samaisiet un novietojiet uz uguns,
nepartraukti maisot, [ldz kréjums sak sabiezét.

Nonemiet no uguns; pievienojiet sviestu, nospiestu zelatinu un samaisiet, lidz tas pilniba izskist.

Tad pievienojiet kraukskigu maisijumu, dasnu Skipsnu floru de sel un |aujiet visam pilnigi atdzist.Visbeidzot, ripigi
samaisiet putukréjumu.

Bavarijas kréms tiek pagatavots tiesi pirms lasiSu pagatavosanas.

Izspiediet lazdu riekstu miklu ar lases cepumu forminu un astajiet forminu vieta; kartojiet visus 4 uz cepespannas vai
veidnes bez malam, kas izklatas ar pergamenta papiru.

lelieciet sfériskas Sokolades pusites divu lielako l1asu viduci un otra lasé avenu sférisko pusiti.

Virsa pildiet Bavarijas krému lidz augs$éjai malai. Lieciet ledusskapi uz 4 stundam.

GIANDUJAS PARKLAJUMS

Salauz Sokoladi bloda.

Uzkarsé kréjumu ar medu gandriz lidz variSanas temperatdrai, péc tam parlej to pari Sokoladei un maisa, lidz iegUst
viendabigu, maisijumu.

Saja bridi pievieno ellu un ripigi sajauc.

Pirms ta izmantoSanas masu pilniba atdzesé lidz istabas temperatdrai, pirms parklat ar glaziru divas lielakas lases.
Pilda ar Bavarijas krému lidz malai. Liek ledusskapi uz 4 stundam.

BALTAIS PARKLAJUMS

Salauz balto Sokoladi bloda.

Zeleju mércé auksta adeni.

Uzkarsé 70 g Gdens ar cukuru, lai iegQtu sirupu. Uzlej sirupu uz Sokolades un labi samaisa, péc tam pievieno kréjumu un
izspiestu zelatinu.

Turpina maisit, lldz masa ir viendabiga. Lauj tai atdzist lidz istabas temperaturai

Iznem lases no ledusskapja.

Nonemt cepumu formu - vajadzibas gadijuma ar nazi atdala forminu no Bavarijas kréma.
Novieto to uz sieta, kas atrodas uz paplates.

Glazét divas lielakas lases ar gianduju un mazakas ar balto Sokoladi.

Lauj liekajai glazUrai notecét. Liek ledusskapr uz 2 stundam.

Lielakas lases augspusé liek Ferrero Rocher un zelta pulveri.

Mazakas lases rota ar neapstradatam balto rozu ziedlapinam.




