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Czekoladowy ganache

Czekoladowy ganache - przepis niezawodny i prosty! Jest idealny do tynkowania tortéow, pod mase
cukrowg, do kremow i jako dodatek do deserdw.

PORCJE
1 fi20cm, h16cm

SKEADNIKI

e 450 g czekolady max 55% kakao
e 225 g Smietany kremdéwki min. 36% ttuszczu

INSTRUKCJE

1. Czekolade zalewamy Smietng i podgrzewamy w kgpieli wodnej az sie rozpusci. Przestudzonym
ganache tynkujemy torty.
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