
Moelleux au chocolat е класически френски десерт, буквално превеждан като 

"мек" или "пухкав" шоколадов кейк. Този десерт е известен със своята 

контрастна текстура: изпечена, лека външност и топъл, течен, "разтапящ се" 

център.  

Ето основните характеристики на един перфектен moelleux: 

• Текстура: За разлика от fondant au chocolat, който е по-гъст и 

плътен, moelleux има по-високо съдържание на яйца и по-малко брашно, 

което му придава ефирна външност и течно сърце. 

• Съставки: Класическата рецепта изисква качествени продукти – тъмен 

шоколад, масло, яйца, захар и съвсем малко брашно. 

• Сервиране: Винаги се сервира горещ, веднага след печене, често със 

сметана, ванилов сладолед или малини. 

Често се нарича още „шоколадова лава“ (chocolate lava cake) или mi-cuit (полу-

изпечен).  

 

 

 Рецепта АЛМА ЛИБРЕ :  

 

Може да се ползва и като основа за торти вместу пандишпан !  

 

 

Moelleux au chocolat    (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180721  РИЧКРЕМ  Смес за шоколадов крем кейк  1000 гр. ТУК ТУК и ТУК 

 Яйца  300 гр.   

180203 Бунге бакерс КАНОЛА ойл 300 гр. ТУК и ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    250 гр. ТУК ТУК 

385602  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» ПРЕМИУМ μμ  
Какао 55%  Какаово масло 35%  (разтопен) 

250 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 

Поставяме в басана на миксера яйцата, КАНОЛА и водата. След това добавяме РИЧКРЕМ. 
Разбиваме с бъркалка тип „лопатка“ на първа скорост за 1 минута. Почистваме стените на 
басана и продължаваме разбиването още 5 минути на втора скорост. Добавяме течната 
сметана 35% и НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» и разбъркваме за 1 минута на първа скорост. 

Печене 
Температура на печене: 180°C 
Време за печене: около 9 минути 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_022aef587b6547a690aae6ba6a77c346.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2171d50a129c42d395b717c347a15ce3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=m8lleHKEpXI
https://www.youtube.com/watch?v=e-07kMsTMnA
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_30f957ad151a40e2ad29eae5a5ff4a3b.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_639577b556ab4a81b51a79e11a766d57.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


