Fondant z mlieéneho ¢okolady, hruska a lieskovce

Ingrédients

* 190g mlie¢nej éokolady s minimalne 45% kakaa
* 160g masla

* 4 vajcia

* 115g cukru

* 20g prasku z lieskovych orechov

* 15g muky

* 2 hrusky

Préparation

1. Cokolada a hruska, spojenie, kioré vidy funguje!

2. Tu sa spolu v tomto &okolddovom fondane z mlieénej Eokolédy, do ktorého som pridal nadych lieskovych
orechov pre trochu viac pochitky [] Ingrediencie : Pouzil som prasok z lieskovych orechov Koro : kéd
ILETAITUNGATEAU na 5% zlavu na cely web (nie je to affiliate).

3. Pouzil som &okolddu Hukambi od Valrhona (v pripade potreby mézete pouzit' Bahibé) : kéd
ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web (affiliate).

4. Material : Ciel'20cm Slahag Cas pripravy : 20 minit + 40 min(t pe&eniaNa tortu s priemerom 20cm / 8
osob : Ingrediencie : mlieénej éokolady s minimalne 45% kakaa masla 4 vajcia cukru prasku z

lieskovych orechov muiky 2 hrusky QS lieskovych orechov Recept: Rozpustite éokolddu s maslom.

5.  Pridajte cukor, dobre premiesajte a potom po jednom pridajte vajcia.
6.  Potom pridajte prasok z lieskovych orechov a miku.
7.  Nalejte cesto do formy a potom na vrch pridajte hrusky nakréjané na tenké platky.

8. Nakoniec pridajte niekolko nasekanych lieskovych orechov navrch.

9. Peéte v predhriatej rire na 150°C pocas 40 min(t, potom nechajte vychladnif pred vyklopenim a

vychutnanim!

10. MézZete upravit' ¢as pedenia medzi 35 a 45 minGtami, ak preferujete tortu viac fondantn(, alebo naopak

pevnejsiu.
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