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Cand spui Petit Fours, te gandesti intr-o clipita la Craciun []
Pentru ca nu e, cel putin in viziunea mea, nicio indoiala ca aceste
mici prajiturele cu martipan si ciocolata sa nu fi fost create
special pentru momentele feerice de iarnal!!!

Iar daca se intampla ca macar pe una dintre ele sa ,apara” o
inimioara, facuta de cineva foooarte drag (detalii la sfarsitul
retetei), va garantez ca le veti savura cu o si mali mare placere
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Ingrediente pentru cca. 50 de bucati:

Pentru blat:

» 90 g unt

* 6 oua

» 150 g zahar
150 g faina


https://www.laurasava.ro/petit-fours/

6 linguri dulceata de caise
- 500 g martipan cumparat sau facut in casa

Pentru ornat:

» 200 g ciocolata amaruie (simpla sau cu cafea)
» 200 g zahar pudra
» fructe glasate (jeleu sau bucatele de rahat)

Mod de preparare:

Ingrediente blat:

Galbenusurile si 4 linguri de apa calduta se freaca cu zaharul:


http://www.laurasava.ro/2010/01/08/martipan/
http://2.bp.blogspot.com/-WTxZgN-2CvQ/TtSjQhR1VuI/AAAAAAAAeCg/5nx7miUN9gE/s1600/01.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-yo6YA4lfb-M/TtSjQ_e0f3I/AAAAAAAAeCk/IYjxpMiHQ0Y/s1600/02.jpg

Se adauga faina, untul topit si 1/3 din spuma de albus, apoi si
restul spumei:

Aluatul se intinde pe o tava tapetata cu hartie de copt si se
coace, la foc potrivit (170 grade) timp de cca. 15-20 de minute:


http://4.bp.blogspot.com/-jAFADXAdEvM/TtSjRJ34PjI/AAAAAAAAeCo/zpdSghkFqXE/s1600/03.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-RPHLjXH_de4/TtSjRaKutLI/AAAAAAAAeDA/cD1t6emInlI/s1600/04.jpg

Blatul se rastoarna apoi pe un servet de bucatarie stropit cu apa.

Se lasa blatul sa se raceasca.
Se incalzeste dulceata, pe care eu am facut-o zob in blender :P, ca

sa fie mai fluida:

Se pregateste martipanul (eu am folosit de fapt o pasta de modelat,
din zahar, de aici culoarea minunata, alba):


http://2.bp.blogspot.com/-3omzTNiA62Q/TtSjR4cWn4I/AAAAAAAAeC0/yfeCfXJocJc/s1600/05a.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-pnFfYUH8_-4/TtSjR0fFrII/AAAAAAAAeC4/Zt9vOM0W2UE/s1600/09.jpg

http://savalaura. blogspot.com,
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ucati patrate..

Se taie in cca. 50 de b
Prima data asa:


http://3.bp.blogspot.com/-Ku0DZZqsjus/TtSjSdsdOVI/AAAAAAAAeDM/GUT4sXIoQ9A/s1600/10.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-AM9OVc86CkI/TtSjSpyNX2I/AAAAAAAAeDU/dOg0-lp-enY/s1600/11.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-QmTHcfOBKFQ/TtSjS4aa-fI/AAAAAAAAeDQ/VrsYHypjmdM/s1600/12.jpg

Apoi asa:

Ingrediente ornat:


http://1.bp.blogspot.com/-u-evx3paz5E/TtSjTiCzPzI/AAAAAAAAeDk/wGRtZIMPNzQ/s1600/13c.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-c1cYKuyQH0w/TtSjT0g-gLI/AAAAAAAAeDc/38EqQDuO7O4/s1600/14.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-Uw0jzwaKQcA/TtSjTyAUIKI/AAAAAAAAeDw/2WP5KVGYtz8/s1600/15.jpg
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.Sl desi in poza am pus si plicul de zahar pudra, in final nu Ll-am
mai folosit, din lipsa de timp.. si am lasat ,Petite”-1le asa cum ne
plac noua cel mai mult: cu ciocoooooo !!! :)))

Deci, se topeste ciocolata:



http://3.bp.blogspot.com/-aMJ7sw2L1j0/TtSjUtxpZYI/AAAAAAAAeD0/GmhOzhfYp8o/s1600/16.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-qbO_dTzdDrI/TtSjUg6IiJI/AAAAAAAAeDs/Ohl5_QQPU_Q/s1600/17.jpg

b 'http://savalaurs blegspot.com
.Cred ca e bine de stiut ca eu am folosit 400 g. ciocolata in loc
de 200!'!'! :))

Prajiturele se dau prin ciocolata (jumatate din ele, celelalte
fiind date prin glazura de zahar, care se face: zaharul pudra se
amesteca cu trei linguri de apa)

Eu am preferat sa torn ciocolata deasupra fiecarei prajiturele in
parte, cu un ,ibric” de la Tupperware []
~muuult mai rapid si mai usor!


http://1.bp.blogspot.com/-3pIRELpAZCI/TtSjVeTi97I/AAAAAAAAeEE/bNpHb0AvsDw/s1600/17a.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-_5xaTTJVVmM/TtSjVkx2RFI/AAAAAAAAeEI/TYz16MKBBoQ/s1600/18.jpg
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Si au iesit asa:

Apoi le-am trasat niste linii albe de cioco []


http://2.bp.blogspot.com/-3nYgFXaXoUA/TtSjZiHahdI/AAAAAAAAeE0/TdD5zz4PsFc/s1600/19a.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-Wl0exDCpSAs/TtSjWbd3tyI/AAAAAAAAeEU/MGNvVt4J-vY/s1600/20.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-XVG_92QVFPg/TtSjWvL_3WI/AAAAAAAAeEc/2KybTIjZK-s/s1600/21.jpg

.lar Cipi mi-a facut cea mai frumoasa declaratie de dragoste din
Craciunul asta []

Am vrut sa va pun o poza cu el in timp ce orna inimioara dar nu m-a
lasat :))
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.51 gata ornate cu bucatele de cirese confiate si rahat:



http://4.bp.blogspot.com/-uziErRAtDXc/TtSjXswwmfI/AAAAAAAAeEg/xjI9k4_qb7Y/s1600/22.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-YbCQbZuUnZU/TtSjYQS067I/AAAAAAAAeEw/YqVhxuzYsfY/s1600/23.jpg

Spectaculoase si infinit..delicioase!!! []


http://1.bp.blogspot.com/-kcYoo4NJlqQ/TtSjQlWu_0I/AAAAAAAAeCs/MAqhyUrsyNY/s1600/24.jpg

