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Χιονάνκρωποσ 

 
Μπιςκουί ηενουάη ςοκολάτασ 
100 g αμυγδαλόπαςτα 
300 g αβγά 
125 g ηάχαρθ κρυςταλλικι  
3 g βανίλια υγρι  

12 g γαλακτωματοποιθτισ 
175 g αλεφρι 
70 g βοφτυρο 

 
Χτυπάμε ςτο μίξερ ςε μζτρια ταχφτθτα, τθν αμυγδαλόπαςτα με τθ ηάχαρθ. 
Προςκζτουμε λίγθ από τθν ποςότθτα αβγών, μζχρι να ζχουμε ζνα ομοιογενζσ 
μίγμα. Ενςωματώνουμε το HF και ανακατεφουμε καλά.  
Χτυπάμε ςε γριγορθ ταχφτθτα, προςκζτοντασ ςταδιακά τα αβγά μζχρι να διογκωκεί 
το μίγμα. Ανακατεφουμε το αλεφρι και προςκζτουμε το βοφτυρο, λιωμζνο και κρφο.  
Ψινουμε ςτον φοφρνο ςτουσ 180°C για 20 λεπτά ανάλογα το πάχοσ τθσ φόρμασ.  
 
Σιρόπι βανίλιασ 
1 ςτικ βανίλιασ 
350 g νερό  

750 g ςιρόπι D 1260 
(375 g ηάχαρθ / 375 g νερό) 

 
Βράηουμε το νερό με τθ βανίλια και, εκτόσ φωτιάσ, προςκζτουμε το ςιρόπι κρφο.  
 
Σαντιγί ςοκολάτασ 
190 g ςοκολάτα μαφρθ κουβερτοφρα 
65 g πικρι ςοκολάτα 
750 g κρζμα γάλακτοσ, χτυπθμζνθ 
 
Χτυπάμε τθν κρζμα γάλακτοσ ενώ είναι πολφ κρφα. Ζεςταίνουμε τισ 2 ςοκολάτεσ 
ςτουσ 45°C και ανακατεφουμε το ςφνολο.  
 
Τραγανι φεγιετίν 
15 g ςοκολάτα μαφρθ 
15 g ςοκολάτα γάλακτοσ 
125 g πραλίνα 

50 g πάςτα φουντουκιοφ 
80 g φεγιετίν 

 
Ζεςταίνουμε τθ ςοκολάτα ςτουσ 40°C, ανακατεφουμε τθν πραλίνα, τθν πάςτα 
φουντουκιοφ και τθ φεγιετίν ςτο τζλοσ και απλώνουμε πάνω ςτο μπιςκουί 
ςοκολάτασ ι ςε ζνα φφλλο.  
 
Ιταλικι μαρζγκα 
200 g αςπράδια αβγών 
400 g ηάχαρθ κρυςταλλικι 

120 g νερό  

 
Κάνουμε ζνα ςιρόπι ςτουσ 121°C και το αδειάηουμε ςτα αςπράδια αβγών όταν 
ζχουν διογκωκεί κατά τα ¾. Συνεχίηουμε το χτφπθμα για λίγα λεπτά ακόμθ να 
κρυώςει θ μαρζγκα και είναι ζτοιμθ να τθ χρθςιμοποιιςουμε.  
 


