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לעוגת כדורי שוקולד:
300 גר' ביסקוויטים
200 גר' שוקולד מריר, קצוץ
160מ"ל (שני שליש כוס) חלב
 80גר' חמאה
1 כפית תמצית וניל
15 גר' (כף שטוחה וחצי) קקאו, מנופה
קורט מלח
אופן ההכנה:
לרסק ביסקוויטים. להמיס בלהבה בינונית שוקולד מריר, חלב, חמאה, תמצית וניל, קקאו וקורט מלח ולערבב לתערובת חלקה, לצנן. להוסיף ביסקוויטים ולערבב. לשטוח בתבנית 24 ס"מ עם נייר אפייה ושקף, לקרר.


לקרם שוקולד מריר:
500 מ"ל (2 גביעים) שמנת להקצפה 38%
200 גר' שוקולד מריר, קצוץ
1 כף קפה מגורען
קורט מלח





להמיס בלהבה בינונית 180 מ"ל שמנת להקצפה יחד עם שוקולד מריר קצוץ, קפה מגורען וקורט מלח ולערבב לתערובת חלקה, לקרר ל-5-6 שעות, להקציף מעט עד להתרככות, להוסיף לאט את 320 מ"ל שמנת להקצפה ולהקציף היטב לקבלת קרם יציב ולשטוח על כדורי השוקולד.



לקרם שוקולד לבן:
500 מ"ל (2 גביעים) שמנת להקצפה 38%
200 גר' שוקולד לבן, קצוץ
50 גר' חמאה
1 כפית תמצית וניל
קורט מלח
1 כף גדושה אינסטנט פודינג וניל

להמיס בלהבה בינונית 180 מ"ל שמנת להקצפה, שוקולד לבן קצוץ, חמאה, תמצית וניל וקורט מלח ולערבב לתערובת חלקה, לקרר ל-5-6 שעות, להקציף מעט עד להתרככות, להוסיף לאט את 320 מ"ל שמנת להקצפה ואת האינסטנט פודינג ולהקציף היטב לקבלת קרם יציב ולשטוח על קרם השוקולד.




לציפוי:
120 מ"ל (חצי כוס) שמנת להקצפה 38%
100 גר' שוקולד מריר, קצוץ


להמיס ולערבב לתערובת חלקה. לצנן, לשחרר עוגה מהתבנית, ולהסיר השקף, לצקת ציפוי מעל כך שמטפטף מהצדדים. להפשיר עוגה במקרר במשך כ-5 שעות ולהגיש.
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