ORT DE
IOCOLATA

BRERO ROCHER

INGREDIENTE

90 G ALBUS DE OU

50 G ERITRITOL (INDULCITOR)

10 G ALUNE DE PADURE MACINATE
80 G FAINA

nivel: avansat  (® durata: 2 h 30 min X 250 kcal / portie

"FERRFRO |
ROCHER
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RETETA PAS CU PAS

Blat cu alune de padure

Se bat albusurile cu indulcitorul pand cénd se formeazd o spuma tare,
care rdmdne pe mixer atunci cdnd se indepdrteazd de amestec.

Se cdntaresc alunele de padure mdcinate si fdina intr-un bol.
Se incdlzeste cuptorul la 180°C.

Se incorporeazd usor alunele de padure mdcinate si fdina in compozitia
de albusuri. Se transferd amestecul intr-un pos.

Se asazd doud inele de tort (16 cm) pe o foaie de copt tapetatd cu hdrtie
de copt si se toarnd aluatul in inele cu miscari circulare, la o grosime de
2cm.

Se coace timp de 15 minute sau pdnd
cénd creste bine si partea de sus a
tortului se ridicd usor cdnd se apasd
cu degetul.

Se lasd blaturile s& se rdceascd bine.



60 G UNT MOALE
UN PRAF DE SARE

20 G ERITRITOL (iNDULCITOR)
1 ALBUS DE OU

120 G FAINA

20 G ERITRITOL (INDULCITOR)
50 G UNT MOALE

50 G ALBUS DE OU

45 G FAINA

10 G PUDRA DE CACAO

UN PRAF DE SARE

SOS DE CIOCOLATA

25 G ALUNE DE PADURE ZDROBITE
25 G ZAHAR PUDRA

1 G PECTINA (ADITIV ALIMENTAR)
20 G UNT

8 G SIROP DE GLUCOZA

2 G APA

Aluat fraged pentru baza

Se amestecd toate ingredientele intr-un mixer cu bol pentru a forma un
aluat omogen.

Se lasd la frigider timp de aproximativ 2 ore.

Se intinde aluatul rdcit intre doud foi de hartie de copt. Dacd aluatul se
lipeste de hartie, se pudreazd usor suprafata cu faingd.

Se foloseste un inel de tort de 18 cm
pentru a decupa un cerc din aluat.

Se decupeazd o fésie latd de 1,5 cm
din aluatul rémas si se infasoard

n jurul cercului pentru a forma o
margine.

Se congeleazd aluatul.

Se incdlzeste cuptorul la 200°C.
Se coace aluatul congelat direct in cuptor timp de 10 minute la 200°C,
apoi se reduce la 160°C cu ventilatorul pornit si se mai coace timp de

5 minute p&nd devine auriu.

Se lasd sd se réceascd complet.

Vafe crocante cu cacao

Se amestecd toate ingredientele intr-un aluat omogen folosind mixerul cu
bol si se lasd sd se odihneascd, acoperit, in frigider timp de aproximativ o
ord.

Se infinde aluatul récit foarte subtire
pe o foaie de copt tapetatd cu hartie
de copt, folosind o paletd de patiserie.

Se coace la 200°C timp de 6 minute.

Se lasd sd se réceascd complet inainte de a stropi ambele pdrti cu sosul cu
ciocolatd.

Decoratiuni crocante cu alune

Se amestecd zahdrul si pectina.
Se adaugd toate celelalte ingrediente si se aduc la fierbere intr-o cratitd.

Se ia de pe foc si se rdceste complet.



38 G LAPTE

38 G SMANTANA

1 GALBENUS

15 G ZAHAR

2 G GELATINA

38 G CIOCOLATA CU LAPTE

6 G PASTA DE ALUNE DE PADURE

145 G LAPTE

250 G SMANTANA

60 G CIOCOLATA CU LAPTE
40 G PASTA DE ALUNE

10 G GELATINA

Se ruleaz& amestecul rdcit in bile mici de aproximativ 10 g fiecare. Se
asazd pe o foaie de copt tapetatd cu hartie de copt, la distanfd potrivita
una de cealaltd.

Se coc la 190°C cu ventilatorul
pornit timp de aproximativ 5
minute sau pdnd devin aurii.

Se lasd s se réceascd complet.

Se pastreazd intr-un recipient
etans pentru a preveni absorbtia
umiditdtii.

Crema de ciocolata pentru decorare

Se inmoaie gelatina Tn multd apd rece si se lasd sa se umfle.

Se incdlzesc laptele, smantana, gdlbenusul de ou si zaharul in cratita la
80°C, apoi se iau de pe foc si se adauga gelatina.

Se amestecd bine pentru a se omogeniza, iar apoi se foarnd amestecul
peste pasta de alune si ciocolata.

Se lasd ciocolata sa se topeascd si se amestecd pdnd la omogenizare.

Se bate pdnd se obtine o cremd
fermd pentru turnat.

Crema de alune

Se Inmoaie gelatina Tn multd apd rece si se lasd sa se umfle.

Se fierbe laptele si se amestecd cu gelatina pdnad se dizolva.

Se tfoarnd amestecul de lapte fierbinte peste pasta de alune si ciocolatd.
Se lasd ciocolata sa se topeascd si se bate pdnd se omogenizeaza.

Se bate sméntana si se
incorporeazd in amestec.

Crema de alune se consumd
imediat.




Asamblarea tortului

Se toarnd o parte din crema de alune in baza din aluat fraged.

Se asazd deasupra o napolitand crocantd cu cacao, se mai adaugd crema
de alune si apoi se pune un burete deasupra pentru a completa jumdatatea
inferioard a tortului.

Puneti stratul de jos al tortului in frigider pdnd se rdceste bine.

Se toarnd crema de alune intr-o
formad de silicon si se pune deasupra
o vafd crocantd de cacao. Se adaugad
mai multd crema de alune, se presard
cu alune zdrobite si se mai pune o
vafd.

Se tfoarnd mai multd cremd de alune in forma, [dsénd un spatiu de 1 cm de
la varf. Apoi, se pune deasupra buretele si se pune la congelator.

Se asazd stratul de sus congelat
peste stratul de jos rdcit.

Se pulverizeaza ciocolatd cu spray
si se decoreazd dupd preferinte.
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