Sokolades fondants ar rumu

Muté kastoSs sokolades fondants ar Barracuda Vanilla Spiced rumu

g O

4 30-45 MIN

Sastavdalas fondantam PagatavosSana

2 olas 1. Sokoladi sasmalcina, pievieno sviestu un izkausé ddens peldé.
60 gr., cukurs 2. Atseviska trauka liek divas olas, cukuru un sakul, I1dz veidojas stingras putas.

100 gr., tum$a Sokolade

3. Izkausétajai Sokolades sviesta masai pievieno Skipsninu sals, iesija miltus un pievieno rumu.

100 gr., sviesta i ) ‘ )
Visu samaisa un |auj atdzist.

45 gr., miltu
40 ml rums 4. Sakulto olu masu iecila Sokolades masa.
Skipsnina sals 5. Cepsanai izmanto Kreme brulé traucinus (ramekinus) jeb kéksu forminas. Traucinus ietauko

Traucinu ietaukoanai ar sviestu un apkaisa ar kakao.

1 adamkarote sviesta 6. Miklu lej traucinos un cep 200 grados 8 - 10 minates, atkariba no traucinu lieluma.

1 édamkarote kakao

Receptes autors: Rauno
Oolberg

PasniegS$anai

100 gr., putukréjuma

30 gr., cukura

1 tejkarote vanilas cukura Rauno ir 1sts kulinarijas un konditorejas
entuziasts, kuram visu mazu ir paticis

gatavot labu édienu un daltties taja ar citiem.

Svaigas avenes
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