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Flori in ghiveci
Un desert tocmai a rasarit pe masa

15 bucati W S grad de dificultate mediu @ up to 60 Min.

Aluatul:

Untul se mixeaza cu ajutorul unui mixer folosind paletele de batere timp de
aprox 1 min la viteza mica. Apoi se adauga oul si se mareste viteza mixerului.
Se incorporeaza zaharul pudra, Finesse coaja rasa de lamaie si, treptat, faina si
se mixeaza pana se obtine o compozitie omogena. Aluatul obtinut se muta pe o
folie alimentard, se intinde un pic Si se acopera total, apoi se introduce la frigider
timp de 30 de min pana ce se intareste.

Aluatul se scoate din frigider, se intinde cu ajutorul unui sucitor si, cu ajutorul
formelor, se decupeaza florile. Acestea se asaza pe tava si se introduc la cuptor
pentru 12 minute.

Cuptor electric 180 °C
Groove/Height: central

Crema:

Untul se bate timp de 1 minut la viteza mica. Apoi se adauga treptat zaharul
pudra pana se obtine o compozitie omogena si se introduce la frigider pana se
intareste. Apoi se scoate si, cu ajutorul unei spatule, se intinde in strat potrivit
pe céate un biscuite. Se infige betisorul in crema si se lipeste celalalt biscuite
deasupra. Se introduce la frigider.
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Ingrediente:

Aluatul:

Folie alimentara

Betisoare din plastic

1 Mixer

10 forme metalice cu flori

200 g zahar pudra

240 g unt moale 82% grasime
1ou

450 g faina

1 plic Finesse coaja rasa de lamaie
Dr. Oetker

1 varf de cutit sare

Crema:

1 Mixer

200 g unt moale 82% grasime

2 plicuri Zahar pudra aromatizat Dr.
Oetker

Decorarea:

Ornamente colorate Dr. Oetker
Ornamente din ciocolata Dr. Oetker
1 pachet Fondant Dr. Oetker

1 plic Zahar pudra aromatizat Dr.
Oetker

1 pachet Colorant alimentar galben
Dr. Oetker
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'3) Decorarea:
Fondantul se intinde, se adaugéa colorantul galben si zah&rul pudra si se
uniformizeaza compozitia cu mana. Compozitia obtinuta se intinde cu ajutorul
unui sucitor si se decupeaza cu ajutorul formelor de flori. Florile de fondant se
umezesc pe o0 parte cu putind apa apoi se lipeste pe biscuit cu partea umezita.
Ornamentele se lipesc apoi pe fondantul anterior umezit.

Tip from the Test Kitchen

« In functie de preferinta, se poate folosi si esent& naturald de vanilie de
Madagascar sau esenta naturald de lamaie siciliana.
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