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Антраме Лаванда и Чёрная
Смородина

Нежный йогуртовый крем, начинка из
чёрной смородины с ароматом
лаванды и воздушный бисквит,

пропитанный лимонным сиропом.
Десерт покрыт цветным глассажем и

украшен шоколадным декором.

Выпеченный п/ф

Крем Йогурт

Ягодная начинка

Сироп Лимонный

Сборка 

Сборка и украшение

Все компоненты премешать насадкой "Лопатка" 3
минуты на средней скорости, затем 2-3 минуты на

средней, для предотвращения образования пузырьков.
Выложить тесто в форму высотой не более 1 см.

Выпекать при 180 С - 25-30 мин.

Смешать воду и фонд, до однородной консистенции.
Перемешать со взбитыми сливками (крем на раст

маслах).

Горячей водой залить измельчённую лаванду, дать
остыть. Смешать с фондом.  Добавить в смесь

делифрутов. Залить в форму. Заморозить. 

Воду и сахар довести до кипения, варить до полноного
расстворения сахара. 

Снять с огня. Добавить компаунд.

В форму отсадить крем, выложить замороженную
фруктовую начинку, выложить оставшуюся часть крема.

Вложить  пропитанный сиропом выпеченный п/ф.
Заморозить. 

 Смешать воду и Белнап нейтральный, довести до кипения. Добавить
краситель. Горячую жидкость вылить в декоргель белый. Перемешать до
однородности. Использовать при 40-45 С. Извлечь замороженные мусс из

формы, сразу покрыть глассажем. Нанести полосы подогретым белым
декоргелем. Украсить. 


