Normatyw surowcowy:
e 2 tabliczki czekolady gorzkiej
e 4 lyzki wody
o 2 tyzki masta
o 4 jajka
e 3 lyzki cukru pudru
e Smietanka 30-36%
e Szczypta soli

Zrodto: http://www.coolinarny.com/2013/03/11/mus-
czekoladowy-czyli-jednoskladnikowy-deser/

Sposob przygotowania:

W garnku podgrza¢ wode, doda¢ kawalki czekolady. Podgrzewaé¢ na matym
ogniu, mieszajac od czasu do czasu az czekolada si¢ roztopi. Doda¢ masto
i doktadnie wymieszaé. Bialka oddzieli¢ od biatka. Zottka utrze¢ z 2 tyzkami
cukru pudru. Doda¢ lekko ostudzong mase¢ czekoladowa. Miesza¢ az bedzie
jednolita. Smietane ubi¢ na sztywny krem. Biatka ubié na sztywna piane, dodaé
do niej szczypte soli 1 tyzke cukru pudru. Stopniowo wmieszaC w mas¢
jajeczno-czekoladowa ubitg S$mietang , nastgpnie piang z biatek. Przelac
do pucharkow 1 wstawi€ na co najmniej 2 godziny do lodowki.
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Normatyw surowcowy na biszkopt:
e 3 70ltka jaj
e 5 bialek jaj
e 80 gram skrobi
e 60 gram cukru
e 2 lyzki zimnego mleka
e 25 gram cynamonu W proszku

Normatyw surowcowy na krem:
o Ui litra mleka
e 40 gram maki
e 2jaja
e 200 gram cukru
o 5 lyzki startej skorki z cytryny

-food-in-granada-top-5-typical-dishes

Sposob przygotowania:

Sporzadz krem. Wlej do rondelka mleko, cynamon, starta skorke z cytryn
1 cukier. Kiedy zacznie wrze¢ dodaj make i ubite jajka. Wymieszaj wszystkie
sktadniki 1 pozostaw na ogniu przez 3 minuty. Nastepnie przygotuj biszkopt.
Ubij zottka z dwiema tyzkami zimnego mleka i1 cukru. Dodaj skrobi¢ i biatka
ubite na sztywng piang. Umies¢ mas¢ w papierowych foremkach 1 wloz
do piekarnika na 10 minut. Przygotuj syrop z wody i cukru i roztoz
go na biszkopcie. Na koniec napetnij ciasteczka kremem i posyp odrobing
cukru. Piecz az wierzch deseru si¢ zarumieni.

La Mamunia
Marta Szeliga 1M



