
 
  

АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ 
търговци: тел. 0878444715,0878285358,0878257901,0878338249, 0878710797.  
Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

 

ЧОКОХОЛИК 

Chocoholic  

 

 

 

Рецептата е представена на 21.11.25г. 
 от Жорж Костиуджук в АЛМА ЛИБРЕ консултантски център. 
 

Състав:  

Шоколадов Кекс  

Креме Шоколад  

Шоколадов Мус   

Шоколадов Гласаж  

 

 

Шоколадов Кекс:  

180744     Бабка кейк 190 гр. 

                  Яйца 400 гр. 

                 Вода   50 гр. 

385602    НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР«КЛИО»55%  ПРЕМИУМ μμ  350 гр. 

                  Мед 100 гр. 

                  Олио 120 гр. 

Начин на робота: 

Разбъркайте всички съставки заедно в продължение на 4 минути, поставете ги в избрана от вас 
форма с дебелина не повече от 1 см и печете на 175ºC за 12 минути. 

 

     Креме Шоколад:  

180301     Млечна Сметана 35,1% ЕЛ и ВИР (1)   260 гр.  (видео ТУК) 

385602     НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР«КЛИО» 55% ПРЕМИУМ μμ     220 гр.   

180903     Фонд Роял БАКЕЛС     40 гр. 

180308     Прясно Мляко 3,5% ELLE & VIRE    100 гр.  (видео ТУК) 

180301     Млечна Сметана 35,1% ЕЛ и ВИР (2)    230 гр.  (видео ТУК) 

Начин на робота: 

Загрейте сметаната (1) до 65ºC с млякото, добавете фонд роял и разтопения кувертюр. След 
това добавете студената сметана (2) и разбъркайте отново. 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f013046e0e4648be876672af849967d7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_ef1053f2aaf34bf296d198cf02713c2e.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_84f3c8631c6d47e38274c7beb55e22b3.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
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 Шоколадов Мус   

385602       НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР«КЛИО» 55% ПРЕМИУМ μμ   400 гр. 

182204        Туорло Ди Ово 200 гр. (видео ТУК) 

180306       ФРЕНСКИ Крем Сирене ЕЛЕВИР 31% 200 гр. (видео ТУК) 

180308       Прясно Мляко 3,5% ELLE & VIRE 180 гр. 

180301       Млечна Сметана 35,1% ЕЛ и ВИР (леко разбита) 600 гр.  (видео ТУК) 

Начин на робота: 

Загрейте туорло ди ово с крема сиренето и млякото до 65ºC. Добавете разтопения кувертюр и 
сметаната. Разбъркайте до гладкост. 

 

     Шоколадов Гласаж: 

180301       Млечна Сметана 35,1% ЕЛ и ВИР 500 гр. 

181210        Огледално Студено Глаже Шоколад 400 гр. 

385602       НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР«КЛИО» 55% ПРЕМИУМ μμ  (разтопен) 300 гр. 

                     вода 100 гр. 

180903      Фонд Роял БАКЕЛС 120 гр. 

 

Начин на робота: 

Загрейте всички съставки заедно до 65ºC и хомогенизирайте. 

 

 

Сглобяване:  

В ринг, поставете шоколадовия кекс. Покрийте със слой шоколадов крем и замразете. Покрийте 
с муса и замразете. Накрая покрийте с шоколадовата глазура. 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_097672d80df4400eb9aa9626a790616d.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_aae63bd012c7442391d06fc6d1fc4083.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_b2c39e79b04a43329715b2e0ebc18b05.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=JabVmeCmrjs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=14j7cdxIu54
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_95467df9ff6b4e5db86548fc387e2c02.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1a32479c94694cdbb46aed8b61039ec3.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_84f3c8631c6d47e38274c7beb55e22b3.pdf
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ХАРАКТЕРИСТИКА НА торта ЧОКОХОЛИК 
Етажи от домашен кейк на бабата от пресни яйца се среща  

с много стабилен френски шоколадов крем „КРЕМЕ“ 
и последователно с много пухкав френски шоколадов „МУС“. 
От горе блестящ шоколадов ГЛАСАЖ от белгийски кувертюри.  


