Receta para 18 piezas de 8 cm de @

Bizcocho (1 plancha):

500 g BISCAO

3259 Huevo

1259 Agua

50 g Harina de almendra
Relleno 1:

300 g KRANFIL'S CHOCOLATE
Relleno 2:

100 g AE FRAMBUESA
1259 Agua

500 g Nata Semimontada
Decoracion:

400§  SPIEGEL BLANCO +

Batir todos los ingredientes du-
rante 7 min. a alta velocidad. For-
mar las planchas. Cocer durante 5
min. a 240°C.

}Calentar a 30°C.

Disolver el AE Chocolate blanco
con el agua. Afadir a la mezcla la
nata previamente semimontada.
Aplicar.

Calentar el Spiegel Blanco a 40-
45°C.
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Modo de Empleo:

* Rellenar 3/4 partes del molde con el semifrio (relle-
no 2).

* Afadir sobre el semifrio 15 g de Kranfil's Chocolate.
* Finalmente, tapar con bizcocho ovalado.

* Congelar.

* Decorar, bafianado las piezas.

* Completar la decoracion con los detalles de choco-

late y mazapan.
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