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Millefeuille reinterpretat

Steps: 4 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
Blat
2 pachete aluat foietaj 1 ou
Crema
400 g ciocolata neagra 450 ml frisca lichida

esenta de vanilie 50¢ unt 82%
150 g zahar tos
Decor
200 ml frisca lichida 100 g zahar tos

capsuni proaspete
Instructions
1. Se intinde aluatul foietaj in tava de copt si se portioneaza. Se unge cu ou si se da la cuptor.

2. Separat, se topeste ciocolata neagra in frisca fierbinte (atentie, nu se fierbe). Dupa racire, se
amesteca cu untul frecat cu zahar.

3. Se bate frisca cu zaharul pana rezulta o spuma ferma.

4. Se decoreaza prajitura astfel: blat crocant, ciocolata si frisca, blat crocant, ciocolata si frisca, blat
crocant. Se decoreaza cu capsuni proaspete.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Laura Eremia

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.

Millefeuille reinterpretat Stand 22.02.2024


https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale?market=0
https://www.selgros.ro/chef-laura-eremia
https://www.selgros.ro/retete-prajituri-crema

