
Sarutari de ciocolata

Aceste muffins, numite atat de frumos Sarutari de ciocolata, sunt
savuroase si surprinzatoare!!!

Combinatia: gem acrisor de caise+martipan da nastere unor
prajiturele de vis �
Asta fara sa mai amintim de spirala delicioasa de ciocolata care le
incununeaza!!!!!!

 

Ingrediente (pentru 10-12 bucati):

Pentru aluat:

2 oua mari
125 g unt

https://www.laurasava.ro/sarutari-de-ciocolata/


120 g zahar
2 plicuri zahar vanilat (20 g)
150 g faina
25 g amidon
20 g cacao
2 lingurite praf de copt
2-3 linguri lichior de migdale sau lichior crema de whisky
50 g buline de ciocolata sau ciocolata tocata mare
2 linguri gem de caise

In plus:

100 g martipan sau pasta de lapte praf
80 g ciocolata cu lapte

 

Mod de preparare:
Incalzim mai intai cuptorul la 175 grade C (foc potrivit) si ungem
cu putin unt formele speciale de briose. Daca avem hartiute de
muffins, le folosim �

Pentru aluatul de briose, batem untul (moale, scos din timp din
frigider) cu zaharul tos, zaharul vanilat si lichiorul de migdale
sau lichiorul caramel. La sfarsit, adaugam ouale, unul cate unul.

In continuare, amestecam faina cu amidonul, cacaua si praful de
copt; le cernem apoi deasupra compozitiei de ou:

https://www.laurasava.ro/lichior-crema-de-whisky/
http://www.laurasava.ro/2011/09/21/gem-de-caise/
http://www.laurasava.ro/2010/01/08/martipan/
http://www.laurasava.ro/2007/09/08/butterfly-cupcakes/


Amestecam putin si adaugam bulinele de ciocolata sau ciocolata
maruntita cu cutitul:



Aluatul rezultat se introduce in formele unse:



Lasam briosele la copt cca. 20 de minute:



Scoatem briosele din cuptor, le lasam sa se raceasca, dupa care
inlaturam hartia speciala:



Sectiune rapida…de pofta! �



Taiem briosele pe jumatate (cu un cutit zimtat):



Suprafetele de taiere se ung cu gem/dulceata de caise:



Se intinde apoi martipanul sau pasta de lapte praf (ambele se pot
face in casa, am pus linkuri mai sus):



Se taie banuti cu buza unui pahar. Banutii se pun in briose:



Inca o poza cu ele, ca taaare mi-a placut cum se reflecta soarele
cald de toamna peste teiul nostru din curte…



La final, asezam briosele in suporturi de hartie si le decoram cu
ciocolata topita, in spirale:



Negrait de bune!!!!! �

 

Sfat: daca nu aveti lichior la indemana, folositi 4-5 picaturi de
esenta de migdale sau rom.


