¥ Desertul care a cucerit lumea cofetiriei

Ciocolata Dubai este o creatie care impresioneaza nu doar prin gustul sau fin si
cremos, ci si prin aspectul spectaculos. Inspirata din rafinamentul oriental,
aceasta reteta a devenit rapid un simbol al elegantei in cofetarie.

Ingrediente pentru aproximativ 12 bucati

- 200g ciocolata alba de calitate superioara

- 80g crema tartinabila cu alune (ex. Nutella)

- 50g biscuiti maruntiti fin

- 1 lingura pasta de alune sau unt de alune (optional)
- Perle aurii comestibile / auriu pudra pentru decor

@ Mod de preparare

1. Topim ciocolata alba la bain-marie, amestecand continuu pentru a nu se arde.
2. Tapetam forma din silicon TomValk cu un strat subtire de ciocolata si o dam 5
minute la congelator.

3. Intre timp, amestecim crema de alune cu biscuitii méiruntiti si pasta de alune
(daca folosim).

4. Scoatem forma si adaugam cate o lingurita de compozitie in mijlocul fiecarei
alveole.

5. Acoperim cu restul de ciocolata topita si nivelam.

6. Lasam la frigider minim 1 ora, apoi decoram cu pudra aurie sau perle
comestibile.

@ Sugestii de prezentare

- Serveste ciocolata pe o tava neagra mata pentru un contrast elegant.
- Presara fulgi de aur comestibil pentru un plus de rafinament.
- Potrivita pentru cadouri, platouri festive sau deserturi individuale de vitrina.
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