CIASTO MILUSIA

Blat czekoladowy

CHOCO GASPER 500 g
Jaja 200 g
Olej 225g
Woda 50 g

Wszystkie skladniki mieszamy 3-4 min. Na Srednich obrotach.
Po wymieszaniu wylewamy na blache 60/20 wcze$niej wylozong papierem.
Pieczemy w temp. 190°C przez okoto 20 min

Krem I

BEZA GASPER 100 g
Cukier 100 g

Woda 100g

Masto 250 g

Czekolada deserowa 400 g

Beze, cukier i wode ubijamy na sztywna mase. Masto i czekolade deserowa rozpuszczamy
i \aczymy z rozpuszczonym mastem i czekoladg delikatnie mieszajac.

Tak przygotowana mase wylewamy na wczesniej wytozony krem $Smietanowy i rowno
rozprowadzamy

Krem II

Krem Wykwintny 125¢g
Woda (zimna) 250 g
Zelatyna 5g

Woda 60 g

Krem Wykwintny ubijamy na sztywna mase tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na kremie I.
Odstawic¢ do zastygniecia.

Krem II1

KREM WYKWINTNY GASPER 125¢g
Woda (zimna) 250 g

Fruzelina Jagodowa 350 g

Zelatyna 20 g

Woda 100 g

Krem wykwintny ubijamy na sztywng mase do ubitego kremu dodajemy fruzeline i rozpuszczona
zelatyne. Tak przygotowang mase wylewamy na wczesniej wytozony krem Smietanowy i rowno
rozsmarowujemy, odstawiamy do zastygniecia. Dekorujemy czekolada.

Na schtodzone ciasto wylewamy Polewe Ciemng Kakaowa i dekorujemy wedlug uznania.



