Glazura de ciocolata (ganache simplu)

Dificultateusor

Timp de preparare 5 min.

Timp total 20 min.

Marime portie 1 Retetd completa
Ingrediente

« 100 g ciocolata amaruie, taiata bucati
« 80 g frisca lichida, 30-40% grasime

Valori nutritive per 1 Reteta completa
Calorii 3107 kJ / 742 kcal

Proteine 10 g

Carbohidrati 49 g

Grasimi 56 g

Fibre 9.5 g

Preparare

1. Puneti bucatile de ciocolata in bol si maruntiti 10 sec./viteza 8. Curatati
peretii bolului cu spatula.

2. Adaugati frigca lichida si reglati 2 min./50°C/viteza 3. Lasati glazura sa se
rdceasca si sa se intdreasca putin. Folositi glazura (ganache) dupa dorinta.



Recomandari & Sfaturi utile

o -Dupa ce acoperiti o prajitura cu ganache, lasati glazura sa se intareasca

inainte de a servi.
- Serviti glazura calda, ca sos peste o inghetata.
- Folositi ganache-ul ca umplutura pentru biscuiti sau prajiturele mici.

« - Ganache poate fi transformat intr-o glazura mai deschisa la culoare si mai
spumoasa. Dupa ce s-a racit complet, montati fluturele de amestecare si
bateti 1-2 min./viteza 3.

- Trufe de ciocolata: congelati ganache, lasati sa se dezghete usor, luati 2
lingurite de ganache si faceti o bila. Dati-o prin cacao pudra, neindulcita.
Repetati operatia cu restul de ganache. Pastrati trufele in frigider.



