Ingredienser

TILL SOCKERKAKA ANTAL
Hasselnétsmjol 659
Florsocker 659
Vetemjol (typ 00) 25¢g
Socker 25¢g
Smalt smor 25¢g
Kakaopulver utan tillsatt socker 10g
Aggvitor 3
Agg 2
Salt

APPELMOS ANTAL
Applen, skalade och tarnade 700g
Socker 90g
Vaniljstang 1
Salt

MASCARPONEKRAM ANTAL
Mascarpone 170g
Vispgradde 1109
Socker 90g
Smor 509
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Gelatinark 5g
Havssalt

TILL DEKORATIONEN ANTAL
Ferrero Rocher 8
Rutor mork choklad (5x5 cm) 8

Atligt guldpulver
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Chokladkuber med &opelmos och Ferrero
Rocher ~ végledning

1. SPONGE CAKE

» Forvarm ugnen till 200 °C.

* Vispa éggen val med florsockret och
hasselnotsmijolet.

* Vispa aggvitorna till ett fast skum med sockret.

« Blanda aggvitorna med aggblandningen. Tillsatt smalt
smor, vetemjél, kakaopulver och en nypa salt.

« Bred ut smeten pa en plat (rektangular, 25x35 cm)
tackt med bakplatspapper. Lagret med smet ska vara 1
cm tjockt.

« Satt in platen i ugnen p& 200 °C och gradda i ca 10
minuter.

« Ta ut platen ur ugnen och lat kakan svalna. Skar
kakan i 16 bitar (5x5 cm).

. APPELMOS

« Varm sockret i en stekpanna med slépplattbelaggning.
» Tillsatt sedan de tarnade &pplena och frona fran
vaniljstdngen plus en nypa salt.

« Lat sjuda pa svag varme under standig omrérning i
7-8 minuter, tills kompotten inte ar rinnig langre. Stang
av varmen, lagg over appelmoset i en skal och Iat den
svalna.

. MASCARPONEKRAM

* BI6tlagg gelatinarken i kallt vatten.

» Karamellisera sockret med 1 msk vatten (710 g) i en
stor rostfri kastrull (for att det ska ga att se fargen pa
sockret nar det karamelliseras).

» Varm grédden separat.

» Nar socker och vatten ar val blandat stang av varmen
och tillsatt genast den varma gradden.

« Var forsiktig! Den heta vatskan kan snabbt koka over
eller bli brand. Fortsatt att rora, tillsatt smoret och
dérefter det urkramade gelatinet.

« Lat blandningen svalna och tillsétt en rejal nypa
havssalt. Nar karamellen har svalnat helt blandar du i
mascarponen.

4. AVSLUTANDE STEG
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» Lagg en sockerkaksruta i ett fyrkantigt kakmatt med
sidan 5 cm.

» Lagg sedan pa ett lager &ppelmos (ca 40 g pa varje
ruta) och tack med ett till lager sockerkaka. Ta bort
kakmattet och dekorera kakorna med den salta
karamellkramen.

» Lagg pa chokladrutorna pudrade med atligt
guldpulver.

» Lagg pa en klick gradde mitt pa varje kaka och
placera en Ferrero Rocher-pralin pa toppen — det ger
s6tma och crunch.



