A chocolate wonder

Ingredients for the sponge:

4 eggs
10 decagrams of sugar
20 decagrams of margarine
10 decagrams of cooking chocolate
4 spoons of soft flour
1 raising agent

Cream:
½ litre of sweet cream
20 decagrams of cooking chocolate
1 spoon of sugar

Method of preparation:
Whisk margarine and sugar. Add eggs, melted chocolate and sifted flour mixed with raising agent. Smear the mould with some grease and sprinkle with flour. Bake the sponge at 180 degrees for 20 minutes. Remove it from the mould and pour the cream on top of it.


























Čudo od čokolade

Biskvit:

4 jaja
10 dg šećera
20 dg margarina
10 dg čokolade za kuhanje
4 žlice glatkog brašna
1 prašak za pecivo

Krema:
½ litre slatkog vrhnja
20 dg čokolade za kuhanje
1 žlica šećera

Priprema: biskvit
Miješa se margarin i šećer. Dodaju se jaja otopljena čokolada i brašno prosijano praškom za pecivo. Kalup se namaže masnoćom i pospe brašnom. 
Peče se na 180 stupnjeva 20 minuta. Izvadi iz tepsije i polije kremom, koju smo otopili na laganoj vatri do vrenja.
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Chocolate crinkles

Ingredients:
2 eggs
60 g of butter
100 g of sugar
200 g of dark chocolate(55 % or more cocoa)
1 tea spoon of vanilla extract
200 g of soft flour
1 tea spoon of raising agent
A bit of salt
Granulated sugar and caster sugar (about 100 g) for coating

Preparation:
Chop chocolate and melt it over steam or in a microwave, and leave it to cool a bit. Sift flour, a pinch of salt and raising agent.
Whisk butter left at room temperature with sugar and vanilla extract. Add melted chocolate and whisk it to get a uniform mixture. Add one by one egg, but don’t whisk it long, just enough to blend everything.
Add flour to the mixture and mix it well. Cover it and leave it in the fridge for at least 3 hours or overnight. 
Turn on the oven at 180 degrees.
Using a spoon, take out the mixture and form balls using your hands. They should weigh around 10 g.
Put granulated and caster sugar into two bowls. Roll each ball into granulated sugar first and then sprinkle it with caster sugar.
Arrange balls onto a baking tray in a way that they don’t touch each other. Cover the baking tray with baking paper. Bake them in a preheated oven for 8-10 minutes. They have to still be soft when you get them out.
Take them out of the baking tray, let them cool and enjoy them.
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Čokoladni raspukanci

Sastojci
2 jaja
60 g maslaca
100 g šećera
200 g tamne čokolade (55% ili više kakaa)
1 žličica čistog ekstrakta vanilije
200 g glatkog brašna
1 žličica praška za pecivo
malo soli
sitni kristal šećer i šećer u prahu (oko 100 g) za valjanje

Priprema
Nasjeckajte čokoladu i otopite je na pari ili u mikrovalnoj, pa ostavite da se malo prohladi.
Prosijte skupa brašno, prstohvat soli i prašak za pecivo.
Maslac sobne temperature umutite mikserom ili kuhačom sa šećerom i ekstraktom vanilije. Dodajte otopljenu čokoladu i izmiješajte toliko da dobijete jednoličnu smjesu.
Dodajte jedno po jedno jaje ali ne mutite dugo, samo toliko da se sve poveže.
Dodajte brašno u smjesu i dobro izmiješajte. Pokrijte i ostavite u hladnjaku najmanje 3 sata ili preko noći.
Uključite pećnicu na 180°C.
Žličicom grabite tijesto i oblikujte dlanovima kuglice . Neka kuglice budu otprilike promjera 1,5 cm, odnosno 10 g teške.
Stavite kristal šećer u jednu zdjelicu, a šećer u prahu u drugu. Svaku kuglicu prvo urolajte u kristal šećer, a zatim obilno prekrijte šećerom u prahu . Sloj kristal šećera služi da spriječi da se šećer u prahu previše navlaži od tijesta i na taj način će onaj crno bijeli efekt na ispečenim keksima biti izraženiji.
Stavljajte kuglice malo razmaknute na pleh obložen papirom za pečenje i pecite u zagrijanoj pećnici 8-10 minuta. Moraju biti još uvijek mekani kad ih izvadite. Nipošto ih nemojte prepeći jer će postati suhi.
Prebacite ih na rešetku da se ohlade i onda uživajte.
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