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Cea mai DELICIOASA Prajitura cu
Ciocolata, Simpla si Rapida
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Acest desert de casa este nemaipomenit. Este un desert de
ciocolata care, cu siguranta, iti va aminti de momentele
frumoase. Aceasta prajitura cu ciocolata, simpla si rapida, se
face foarte usor, in cativa pasi simpli. Obtii astfel o
prajitura cu ciocolata si un blat pufos de cacao, atat de buna
incat vei spune ca este cea mai buna prajitura cu ciocolata pe
care ai mancat-o. Aceasta prajitura simpla cu crema de
ciocolata este cu adevarat cea mai cremoasa si pufoasa
prajitura pe care o vei face.

» 100 g faina de grau

= 40 g amidon de porumb

=20 g de cacao

= 100 g zahar

» 6-8 albusuri in functie de marimea oului, batute spuma
= 1/4 lingurita de sare
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Ingrediente pentru crema de ciocolata:

= 500 ml lapte rece

=50 g faina de grau

= 50 g amidon de porumb

» 150 g de ciocolata amaruie, sau ce preferi
6 g albenusuri de ou

= 200 g de unt 82% grasime

=2 pliculete de zahar vanilat

= 100 g de zahar

=15 ml esenta de rom

Prepararea blatului:

1. Bate albusurile cu un varf de cutit de sare si adauga
treptat zaharul pana devin o spuma ferma.
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2. Incorporeaza faina, cacaoa si amidonul prin sita,
amestecand cu grija de jos in sus.

3. Toarna compozitia intr-o tava tapetata cu hartie de copt
si coace la 180 de grade Celsius timp de 30 de minute.
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Prepararea cremei de ciocolata:

1. Mixeaza galbenusurile cu zaharul si zaharul vanilat.
Adauga faina si amidonul.

2. Incorporeazad treptat laptele rece, amestecand continuu.
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3. Pune compozitia pe foc mediu si adauga ciocolata
amaruie, amestecand pana se topeste.

4. Dupa ce se ingroasa, adauga esenta de rom si lasa crema
Sa se raceasca.

5. Incorporeaza untul la temperatura camerei in crema
racita, amestecand pana devine omogena.
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Asamblarea prajiturii:

1.

Taie blatul copt si racit in doua straturi egale.

I

. Intinde jumatate din crema de ciocolatd pe primul strat

de blat, apoi acopera cu al doilea strat de blat.

. Intinde restul cremei pe partea de sus a prajiturii.
. Decoreaza cu ciocolata rasa deasupra.
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. Lasati prajitura la frigider pentru cel putin patru ore

sau peste noapte pentru a se intari.



