Reteta Negresa Autentica -
Negresa cu Glazura de
Ciocolata - Cum se face
Negresa

EGRES.

WEL GLAURA DE CIOCODATA

Negresa a ramas in memoria multora dintre noi ca desertul
predilect al copilariei. Fiecare inghititura ne transpune
inapoi in vremea cand eram mici si lipsiti de griji, cand
singurele preocupari erau joaca si dulciurile de casa
pregatite de mama sau bunica.

Negresa cu glazura de Ciocolata
[x]

Astazi, va prezint acest desert deosebit pe care va indemn sa-
L incercati. Voi include si lista de ingrediente pentru a va
arata cat de simplu si cu cat de putine elemente puteti recrea
acest deliciu: Negresa cu glazura de ciocolata.

» 250 g faina de grau

= 250 g zahar brun (se poate folosi si alb/normal)

=50 g cacao (alcalina)

=15 g zahar vanilat (sau 2-3 pliculete de zahar
vanilinat)

=1 pliculet praf de copt

= 1/2 lingurita de sare
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=4 oua

250 ml lapte

=100 g unt topit

Pentru glazura de ciocolata:

10.

11.

12.

200 g ciocolata cu lapte
50 g ciocolata amara
150 ml de lapte

. Cerneti ingredientele uscate (faina, cacao, praf de

copt, zahar vanilat, sare) printr-o sita intr-un bol.

I

. Asigurati-va ca faina se amesteca bine cu cacaoa si

celelalte ingrediente uscate.

. In alt bol, amestecati ingredientele umede: oudle si

zaharul brun, pana cand zaharul se dizolva complet.

I

. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius.
. Ungeti o tava cu ulei si tapetati-o cu hartie de copt,

apoi ungeti hartia cu putin ulei.

. Combinati ingredientele uscate cu cele umede, amestecand

usor pentru a nu activa glutenul din faina.

. Turnati compozitia in tava pregatita si neteziti-o.

B

. Bateti usor tava pe masa pentru a elimina bulele de aer.
. Coaceti in cuptorul preincalzit timp de 30 de minute sau

pana cand trece testul scobitorii (scobitoarea inserata
in centru iese curata).

Pentru glazura, topiti ciocolata pe baie de abur,
amestecand cu laptele pana la omogenizare.

[x]

Dupa ce negresa este coapta si a trecut testul
scobitorii, scoateti-o si lasati-o sa se raceasca pe un
gratar timp de 10-15 minute.

Apoi turnati glazura de ciocolata peste negresa racita.

B






