Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

55¢g Ciocolaté neagra (min.

55% cacao)

45 g Unt

309 Zahar brun
1 Ou

1 lingurd F&ina

0.5 linguritd Praf de copt

1 buc ¢ Baton vanilie de
Bourbon intreg

Unt pentru uns tava

F&ind pentru tapetat tava

Pentru sosul de zmeura:

100 g Zmeur3 (propapats sau
congelats)
1 lingura Zahar

0.5 lingurita Agartina

(KOTANYD)

Lava cake cu sos de zmeura
@ 20—25Min. Q@@ D

Pregatire

1 Maiintai, se pun zmeura si zaharul intr-un vas pe aragaz si se amesteca timp
de cinci minute. Se zdrobeste zmeura cu o furculita. Agartina se lasa sa se
umfle Tntr-un castron cu o lingura de apa. Dupa ce mixul cu zmeura s-a racit,
se adaugd agartina. Se da deoparte si se pregateste lava cakeul.

2 In etapa urmatoare, se incélzeste cuptorul la 180 de grade. Se ung formele
cu unt si se presara faina.

3 Ciocolata, untul si zaharul brun se topesc la bain-marie intr-un vas rezistent
la céldura.

4 Se lasa mixul la racit pentru o perioada scurtd de timp. Se adauga, pe rand,
semintele de la boabele de vanilie si oul, apoi faina cernuta si praful de copt
si se amesteca bine. Se toarna amestecul in forme.

5 Se da la cuptor timp de opt pan3 la zece minute. Dupé acest timp, marginea
trebuie sa arate ridicata si coapta, iar mijlocul prajiturilor sa fie usor lichid.

6  Se lasd un minut la racit, apoi se transfera pe o farfurie si se presara zahar
pudréd pe deasupra. Se toarna peste sosul de zmeur3 si se serveste cu
inghetata de vanilie si zmeura proaspata.



