Husvéti receptajénlé

Ingrédients

* 2. A <a href="https:/ /www.iletaitungateau.com/articles/ 10170">hdsvéti érids tablés csokoladé</a>
(csokoladg, citrom &amp

* mdlna): fekete csokolddéhéj, amelyet ropogés, citromkrém és mélnds ganache tolt el

e </div><div>

* 3. A <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/10105">hisvéti briés</a> (vanilids &amp

® csokolédés): puha, vaniliés briés csokolddés szivvel

* 4. A <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/1953">Rocky Road</a> szeletek: tokéletes
édességek kavéval fogyasziva

* 5. A <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/ 101 1">hdsvéti torta</a> dupla csokolddéval &amp
* mogyoré pralinéval: egy tészta alapy torta csokolddéval és pralinéval

* 6. A <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/716">hisvéti brownie</a> (csokolédé, eper,
vanilia): egy jél csokolddézott brownie, eper és vanilids tejszinhab

® 7. A <a href="https:/ /www.iletaitungateau.com/articles/128">hisvéti tojasok</a> (csokolédé, pattogatott
kukorica, mdlna)

* 8. A <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/ 15751 ">hdsvéti tojésos linzer sitik</a> (mélna,
yuzu): ropogés linzerek gyiimélcsds ganache-szal.

Préparation

1. A husvét kézeledtével it az alkalom, hogy bemutassam a legjobb receptieimet!

2. Ha pedig t6bb vélasztékra vagyik, ez a kategéria a husvéti étkezésnek van szentelve El szér is, a hosvéti
tojdsok mousse-ban: csokolddéhéj, amelyet mousse és streusel tolt el gyimalcsds szivvel; 2.

3. A husvéti 6rids tablés csokolddé (csokolddg, citrom &amp; mdlna): fekete csokolddéhéj, amelyet ropogés,
citromkrém és mélnés ganache tslt el; 3.

4. A hosvéti briés (vanilias &amp; csokolédés): puha, vanilids briés csokoladés szivvel; 4.
5. A Rocky Road szeletek: tokéletes édességek kavéval fogyasziva;5.

6. A hisvéti torta dupla csokolédéval &amp; mogyoré pralinéval: egy tészta alapy torta csokoladéval és
pralinéval;6.

7. A hisvéti brownie (csokolédé, eper, vanilia): egy 6l csokoladézott brownie, eper és vaniliés tejszinhab;7.
8. A hisvéti tojésok (csokolddé, pattogatott kukorica, mdlna);8.

9. A hisvéti tojésos linzer sitik (mélna, yuzu): ropogés linzerek gyimélesds ganache-szal.
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