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Prajitura cu lichior si fulgi de

ciocolata
"-.ﬂﬂ' ﬁ;ﬁ' Mediu

Ingrediente:

Blat:

4 oud

180 g unt (82 % grasime)

20 g pesmet

125 g zahar

1 plic de Zahar vanilinat Dr. Oetker
100 g amidon Gustin Dr. Oetker
50 g nuci tocate

125 g faina

30 g cacao

1 plic de Praf de copt Dr. Oetker

Crema:

2 plicuri Praf de frisca Dr. Oetker
1 plic de Intaritor de frisca Dr. Oetker
3 linguri lichior de ciocolata

Glazura:
100 ml lichior de ciocolata

1 plic Tort gelee transparent Dr. Oetker

fulgi de ciocolata

Mod de preparare:

Se freaca bine untul, se adauga treptat zaharul, zaharul vanilinat. Se
inglobeaza pe rand ouale, faina amestecata cu amidon, praful de copt,
cacao si la urma nucile. Aluatul se toarna in forma unsa bine cu unt si
presarata cu pesmet. Se introduce apoi in cuptorul preincalzit pentru
aprox. 20 minute, la treapta 3 a aragazului cu gaz sau la 180° C in
cuptorul electric. Dupa coacere, se lasa sa se raceasca si se orneaza cu

crema si glazura.
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Crema:
Se amesteca ingredientele de crema cu mixerul pana cand devine o
crema consistenta. Se adauga peste blatul racit.

Glazura:

Lichiorul de ciocolata se amesteca cu plicul de tort gelee. Se pune pe foc
circa 1 minut. Se lasa putin la racit si se adauga peste crema, din loc in
loc. Peste glazura se pot adauga fulgi de ciocolata.
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