
 
 

Ореховые и шоколадные бисквиты 
 

- Инструменты: 
Миксер с насадкой венчик, скребок, силиконовая спатула, маленькая и большая спатула с шеей, венчик, 
маленький нож, нож-пила, бумага для выпечки, силиконовые коврики, формы для бисквита (кольца  ø16-20 
см или рамка 30х40 см и/или силиконовый коврик с бортиками 30х40 см), кондитерские мешки, насадка 
для мешка ø10-12 мм круглая (опц.), сито, ножницы 
 
- Ингредиенты: 
 
Яйца, мука, сливочное масло 82%, миндальная мука, сахар, сахарная пудра для посыпки, разрыхлитель, 
какао-порошок, паста какао, черный шоколад 70%,  марципан 50% (опц.)  

Escuela Internacional de Pastelería de Barcelona “PastryCampus by Maria Selyanina” 
C/ Marquès de Sentmenat 63-B, Les Corts, Barcelona. Tlf.+34 931224646 

www.pastrycampus.com - www.pastrycampus.ru 
 


