Prajtura Raffaello cu Glazura
de Zmeura

Cea mai delicioasa tarta pe care o vei intalni vreodata -
Prajitura Raffaello cu cocos si glazura de zmeura! Este un
desert absolut fermecator care va transforma orice zi
obisnuita intr-una speciala. Aceasta tarta divina este o
combinatie perfecta de texturi si arome.

Baza crocanta de biscuiti se topeste in gura, oferindu-ti o
explozie de gust de nuca de cocos si ciocolata alba datorita
cremei, aducand aminte de gustul perfect al bomboanelor prea
bine cunoscute. Iar pentru a completa aceasta sinfonie a
simturilor, avem o glazura de zmeura aromata care adauga o
nota usor acra si proaspata la fiecare muscatura.

Ingredientele pentru reteta de Prajitura Raffaello cu glazura
de Zmeura, mai jos, iar reteta pas cu pas de Prajitura
Raffaello cu glazura de Zmeura, in video.
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= 400 g biscuiti cu unt
= 150 g unt topit

= 350 g ciocolata alba
=200 g fulgi de cocos
» 200 g gem de zmeura

1. Prajitura se lasa la rece timp de 4 ore (la frigider)
sau 30-60 de minute (la congelator) apoi poate fi
servita.



