Fondant de ciocolata cu lapte, para si alune

Ingrédients

* 190g de ciocolata cu lapte cu minimum 45% cacao
* 160g de unt

* 4 oua

* 115g de zahar

* 20g de pudra de alune

* 15g de faina

* 2 pere

Préparation

1. Ciocolata si paré, o asociere care functioneaza intotdeauna!

2. lata-i reuniti in acest fondant de ciocolata cu lapte, la care am adaugat o noté de alune pentru un pic mai
multa rasfat [] Ingrediente : Am folosit pudra de alune Koro : cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere
pe intregul site (non afiliat).

3. Am folosit ciocolata Hukambi de Valrhona (in lipsa, puteti folosi Bahibé) : cod ILETAITUNGATEAU

pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

4. Materiale : Cercle de 20cm Fouet Timp de preparare : 20 minute + 40 minute de coacerePentru un tort
de 20cm diametru / 8 persoane : Ingrediente : de ciocolatd cu lapte cu minimum 45% cacao de unt 4

oud de zahdr de pudri de alune de féind 2 pere QS de alune Retetd : Topiti ciocolata cu untul.

5.  Adaugati zaharul, amestecati bine, apoi incorporati ouéle unul cate unul.
6.  Apoi, adiugati pudra de alune si faina.
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7. Turnati aluatul in forma dumneavoastra, apoi adaugati perele taiate in felii subtiri deasupra.

8. Ad&ugati in final cateva alune micinate deasupra.

9. Coaceti in cuptorul preincalzit la 150°C timp de 40 de minute, apoi lasati sa se raceasca inainte de a

scoate din forma si de a va rasfata!

10. Puteti ajusta timpul de coacere intre 35 si 45 de minute daca preferati tortul mai fondant, sau

dimpotriva, mai ferm.
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