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Ganache z biatej czekolady z mastem

Sylwia Zitkevi¢ius

Idealny to tynkowania tortéw i nie tylko...

PORCJE
1 tort fi18, h15

SKEADNIKI
e 300 g masta min. 82%
e 300 g biatej czekolady n.p.: Callebaut

INSTRUKCJE

1. Masto w temperaturze pokojowej utrze¢ na puch.
2. Czekolade roztopic¢ w kapieli wodnej.

3. Do ubitego masta powoli doda¢ czekolade. Wymieszac razem do polgczenia.
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