
ฟองดองช็อกโกแลตนม ลูกแพร์ & เฮเซลนัท

Ingrédients

• 190 กรัมของช็อกโกแลตนมที่มีเปอร์เซ็นต์โกโก้ขั้นต่ำ 45%
• 160 กรัมของเนย
• 4 ฟองไข่
• 115 กรัมของน้ำตาล
• 20 กรัมของผงเฮเซลนัท
• 15 กรัมของแป้ง
• 2 ลูกแพร์

Préparation

1. ช็อกโกแลตและลูกแพร์ การจับคู่ที่ได้ผลเสมอ!

2. พวกเขาถูกนำมารวมกันในฟองดองช็อกโกแลตนมนี้
ซึ่งฉันได้เพิ่มความกรุบกรอบด้วยเฮเซลนัทเพื่อความอร่อยมากขึ้น 😉 ส่วนผสม : ฉันใช้ผงเฮเซลนัท Koro :
รหัส ILETAITUNGATEAU เพื่อรับส่วนลด 5% บนเว็บไซต์ทั้งหมด (ไม่ใช่พันธมิตร).

3. ฉันใช้ช็อกโกแลต Hukambi จาก Valrhona (หากไม่มี คุณสามารถใช้ Bahibé) : รหัส ILETAITUNGATEAU
เพื่อรับส่วนลด 20% บนเว็บไซต์ทั้งหมด (พันธมิตร).

4. อุปกรณ์ : วงกลมขนาด 20 ซม.

5. ตะกร้อ เวลาเตรียม : 20 นาที + 40 นาทีในการอบสำหรับเค้กขนาด 20 ซม.

6. เส้นผ่านศูนย์กลาง / 8 คน : ส่วนผสม :  190 กรัมของช็อกโกแลตนมที่มีเปอร์เซ็นต์โกโก้ขั้นต่ำ
45% 160 กรัมของเนย 4 ฟองไข่  115 กรัมของน้ำตาล  20 กรัมของผงเฮเซลนัท  15 กรัมของแป้ง  2 ลูกแพร์
 QS ของเฮเซลนัท   สูตร :  ละลายช็อกโกแลตกับเนย.

7.     เพิ่มน้ำตาล ผสมให้เข้ากันดี จากนั้นใส่ไข่ทีละฟอง.

8.     จากนั้นเพิ่มผงเฮเซลนัทและแป้ง.

9.     เทแป้งลงในพิมพ์ของคุณ จากนั้นเพิ่มลูกแพร์ที่หั่นเป็นแผ่นบางๆ ด้านบน
สุดท้ายเพิ่มเฮเซลนัทที่บดละเอียดด้านบน.

10.     อบในเตาอบที่อุ่นไว้ที่ 150°C เป็นเวลา 40 นาที
จากนั้นปล่อยให้เย็นก่อนที่จะนำออกจากพิมพ์และเพลิดเพลิน!

11. คุณสามารถปรับเวลาในการอบระหว่าง 35 ถึง 45 นาทีหากคุณต้องการให้เค้กนุ่มมากขึ้น
หรือในทางกลับกันให้แข็งขึ้น.
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