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Ингредиенты 6 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Тесто

170 г Сливочное м�сло

90 г С�х�рн�я пудр�

20 г К�к�о-порошок

130 г Мук� высшего сорт�

2 шт. Яйц�

1 ч. л.  Имбирь молотый

1 щепотк�  Соль морск�я

1 уп.  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

Н�чинк�

250 г Темный шокол�д-

кувертюр

250 г Взбитые сливки

Топпинг

200 г Темный шокол�д-

кувертюр

Печенье-сэндвич с шокол�дом

90—120 Мин.

Способ приготовления

1 Для тест� смеш�йте сливочное м�сло с с�х�рной пудрой, к�к�о-

порошком, в�нильным с�х�ром, имбирем и солью, пок� м�сс� не ст�нет

пышной, � з�тем постепенно вмеш�йте яйц�.

2 Доб�вьте муку и с помощью кондитерского мешк� и н�с�дки выд�вите

смесь небольшими кружк�ми н� перг�мент.

3 Выпек�йте печенье в духовом шк�фу при темпер�туре 180 °C в течение

десяти минут.

4 Для н�чинки доведите сливки до кипения, снимите их с огня и

вмешив�йте измельченный шокол�д, перемешив�я смесь, пок� шокол�д

полностью не р�створится.

5 Ост�вьте крем в холодильнике н� полч�с�, з�тем перемеш�йте его до

получения однородной м�ссы.

6 Когд� печенье остынет, н�несите н�чинку н� одно из печений и н�кройте

его другим печеньем. З�тем ост�вьте печенье остыв�ть, пок� крем не

ст�нет твердым.

7 Р�стопите две трети шокол�д� н� водяной б�не. Н�режьте ост�вшийся

шокол�д небольшими кусочк�ми и смеш�йте их с теплым р�стопленным

шокол�дом, смешив�я все до однородной м�ссы. Окуните к�ждое

печенье в шокол�д н�половину и ост�вьте з�стыв�ть.

8 Этих ингредиентов дост�точно, чтобы сдел�ть 1 кг тест�, то есть

примерно 60 печений.


