Ingredienser

TILL KAKAN ANTAL
Smor 120g
Mjél, typ 00 1209
Socker 1209
Mijolk 20g
Hasselndtskram 409
Agg 2
Vanilj

Jast 39
TILL FYLLNINGEN ANTAL
Gradde 10009
Choklad 15009

TILL GARNERING

Krossade hasselnétter

(lagom méangd till
garneringen)

Ferrero Rocher

(lagom mangd till
garneringen)
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CHOKLAD- OCH
HASSEL NOTSTARTA

Tid:

Portioner: Niva:

@ 60 min @ 8 personer ®®° Medelsvart

Choklad- och hassalntstarta - vagledning

10.

11.

. Sikta mjol, socker och bakpulver.

. Ror smoret (som har fatt mjukna) posigt med socker i

en skal. Tillsatt sedan aggen och vaniljen.

. Blanda mjélblandningen med smorblandningen och

tillsatt mjolk.

. Tillsatt hasselndtskramen nar blandningen ar tjock och

kréamig.

. Gréadda kakan vid 180 °C. N&r kakan ar spanstig i

konsistensen och provstickan &r torr nar du har stuckit
den i kakan ar den klar (ca 55 minuter till 1 timme).

. FYLLNING

Hall gradden i en kastrull och varm pa svag varme.

. Dra kastrullen fran plattan s& snart gradden borjar koka.

Tillsatt chokladen och Iat den smalta. Blanda till en
jamn och slat mjolkchokladganache.

. L&t den svalna.

. GARNERING

Stro krossade hasselnétter ver tartan, ovanpa
chokladganachen.

Lagg Ferrero Rocher runt om tartan.

Dela kakan i tva bottnar med en palettkniv och tack in-
och utsidan med mjolkchokladganache.



