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A lava sitihez

El&szor is tedd a mélnat és a cukrot egy labasba, tedd fel a tlizhelyre, és
f6ézd &t percig. Ezutan villaval pépesitsd a malnat. Az agartint egy téalban
keverd Ossze egy ev6kanal vizzel, és hagyd megduzzadni. Vedd le a méalnat
a tlizrél, add hozzéa az agartin keveréket, és keverd &ssze. Tedd félre, amig
elkészited a stiteményt.

A kdvetkezs Iépésben melegitsd fel a stitét 180 fokra, felss és alsé fités
bekapcsolva. Kenj ki két kerdmia format vajjal, és szérd meg liszttel.

559 Etcsokoladé (legalabb Most apritsd fel a csokoladét. Tedd a csokoladét, a vajat és a barna cukrot
55%) 212 bk . . ol iz o .
egy hdsallé talba, majd tedd a talat egy g6zolgé labas tetejére, és addig
459 Vaj keverd, amig a csokoladé és a vaj elolvad.
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° arna cukor Vedd le a télat a g6zrdl, és hagyd révid ideig hilni. Add hozza a vaniliarid
1db Tojas magjait, a tojast, és keverd j6l 5ssze. Most add hozzé az atszitalt lisztet és a
1ek Siitspor sUt8port, és addig keverd, amig a liszt 6ssze nem &ll, majd oszlasd el a
1db ¢ Bourbon vaniiardd, masszéat a két formaban.

egész
Vaj a forma kikenéséhez

Liszt a forma szérasahoz

A mélnaszészhoz

Tedd a formakat a felforrésitott stitébe, és slisd nyolc-tiz percig. Ennyi idé
elteltével a szélének meg kell emelkednie és meg kell stilnie, mig a slitemény
kézepének kissé folydsnak kell lennie.

Véarj egy percet, amig kihllnek, majd tedd at Sket egy tanyérra, és szérd
meg porcukorral. Ontsd ré a mélnaszészt, talald vaniliafagylalttal és friss

100 g Malna (friss vagy maélnéval.
fagyasztott)

1 ek Cukor

0.5 tk ¢ Agartine ndvényji
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