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Briose cu mascarpone si ciocolata

Steps: 8 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
300 g faina 3/4 linguri praf de copt
1 1/2 linguri cacao 7549 zahar brun
125¢g ciocolata alba 125¢g ciocolata amaruie
1 ou 150 g smantana
75 ml lapte 3 linguri  ulei de masline
200 g mascarpone 1 lingura pudra de espresso
4 linguri amaretto 2 linguri  zahar brun

Instructions

O reteta delicata, ce te duce cu gandul pana in frumoasa ltalie. La o cafea sau, de ce nu, la micul
dejun, alaturi de o cana cu lapte, briosele cu ciocolata nu se demodeaza niciodata.

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 190°C.

Pasul 2. Amesteca faina, praful de copt, pudra de cacao si zaharul.

Pasul 3. Taie ciocolata bucati si adaug-o peste amestecul de faina.

Pasul 4. Bate oul cu smantana, uleiul si laptele.

Pasul 5. Adauga ingredientele uscate si amesteca pana vei avea un aluat fin, pastos.

Pasul 6. Umple formele uniform si lasa-le in cuptor pentru circa 20 de minute, apoi scoate-le si lasa-le
Sa se racoreasca.

Pasul 7. Bate branza mascarpone cu pudra de espresso, cu amaretto si cu cele doua linguri de zahar
brun.

Pasul 8. Decoreaza briosele cu aceasta crema si presara bilute de ciocolata.
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