Tejcsokoladé fondant, korte és mogyoré

Ingrédients

* 20 cm 4tmér | tortdhoz / 8 f re:

* 190g tejcsokolddé minimum 45% kakaéval
- 160g vaj

* 4 tojas

* 115g cukor

* 20g mogyorépor

- 159 liszt

- 2 kérte

Préparation

1. Csokoladé és korte, egy olyan kombinécié, ami mindig m kadik!
2. lit vannak egyiitt ebben a tejcsokoladé fondantban, amelyhez egy kis mogyorét adtam, hogy még
izletesebb legyen [| Hozzavaldk : Haszndlom a Koro mogyoréport: ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon

5% kedvezményért (nem affiliate).

3. Hasznalom a Valrhona Hukambi csokoladét (ha nincs, hasznélhatja a Bahibét): ILETAITUNGATEAU kéd a
teljes oldalon 20% kedvezményért (affiliate).

4. Eszkozok : 20 cm-es forma Habver Elkészitési id : 20 perc + 40 perc siités20 cm &tmér j tortdhoz /
8 f re : Hozzévaldk : tejcsokolddé minimum 45% kakaédval vaj 4 tojds cukor mogyorépor liszt 2 kérte

QS mogyoré Recept : Olvassza fel a csokoladét a vajjal.

5.  Adja hozza a cukrot, j6l keverje 6ssze, majd egyesével adja hozz4 a tojasokat.
6.  Ezutdn adja hozzad a mogyoréport és a lisztet.
7.  Onise a tésztat a forméaba, majd helyezze ra a vékony szeletekre vagott kortéket.

8. Végiil szérjon rd néhany 6sszetért mogyordt.
9. Siisd el melegitett 150°C-os siit ben 40 percig, majd hagyd kih Ini, miel tt kiboritanad és élveznéd!

10. A siitési id t 35 és 45 perc kozott allithatod, ha lagyabb tortét szeretnél, vagy éppen ellenkez leg,
szildrdabbat.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



