
Chrupiąca kruszonka z białą czekoladą
SKŁADNIKI
CIASTO
150 g  MASŁO 82%  150 g  CUKIER 

200 g  MĄKA PSZENNA  200 g  MĄCZKA MIGDAŁOWA
400 g  BIAŁA CZEKOLADA SICAO

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

1  Wszystkie składniki mieszamy do uzyskania
kruszonki. Rozsypujemy ją na blaszkę
i zapiekamy na złoto przez ok. 15 minut
w temperaturze 200 stopni Celsjusza. Po
ostudzeniu podgrzewamy białą czekoladę
i mieszamy z kruszonką. Z powstałej masy
wygniatamy w okrągłym rancie spodzik pod
torcik w taki sposób, aby spód miał około 8
mm, a brzegi boczne rantu – 5 mm.

 

2  Schładzamy całość, opalamy metalowy rant
palnikiem tak, aby rozpuszczone
brzegi pozwoliły nam wyjąć rant,
schładzamy ponownie i zamszujemy
w dowolnym kolorze.
 
 
Smacznego!

Przedsiębiorstwo Savpol
Spółka z ograniczoną
odpowiedzialnością Sp. K.  

44-100 Gliwice, ul. Sowińskiego 7
T.: +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl

https://esavpol.pl/maslo-ekstra-82-kostka-200g-218526981
https://esavpol.pl/cukier-bialy-1kg-paczka-1op-10x1kg-218528814
https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-500-25kg-polskie-mlyny-218527225
https://esavpol.pl/czekolada-biala-sicao-28-callebaut-2-5-kg-218527844

