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ALLA HIARTANS
DAG-GODISMED
GANACHEFYLLNING

Tid: Portioner: Niva:

@ 90 min @ 4 personer ®®® Syarighetsgrad

Ingredienser

Miél (typ 00) 160g
Smor 100g
Socker 90g
Aggula 50g
Riven giandujachoklad 409
Hasselnotsmjol 409
Malda hasselnotter 30g
Salt 29
Bakpulver per kaka 1 nypa

(fyliningen kan forvaras i
12 halvklot med 3,5 cm diameter frysen och passar fint att
servera till kaffe)

Mork choklad 1209

Vispgradde 80g

(fyliningen kan forvaras i
12 halvklot med 3,5 cm diameter frysen och passar fint att
servera till kaffe)

Hallon 1259



Socker 30g
Gelatinark 39
GIANDUJAGLASYR ANTAL
Giandujachoklad 125¢g
Vispgradde 1109
Akaciahonung 20g
Solrosolja 10g
VIT GLASYR ANTAL
Vit choklad 100g
Gradde 759
Socker 709
Gelatinark 89
e
Mijolk 240g
Vispgradde 1309
Aggula 55g
Socker 409
Majsstarkelse 249
Smor 209
Gelatinark 89
Hasselndtsknack 100g

Finkrossad (eller en
hasslnétspralin)

Havssalt
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Allahjartans dag-godis med
ganachefyllning - vagledning

1. KAKDEG MED HASSELNOTTER

« Blanda sméret med socker, hasselnétter, aggula och
riven choklad. Ror ner mjdl, salt och bakpulver. Rulla
degen till en korv, lagg den i en skal, tack med plastfolie
och lat degen std i kylen i en timme.

» DKavla ut degen till 3—-4 mm tjocklek och ta ut tva
droppformade bitar med ett kakmatt (12 cm langt, 8 cm
brett, 4 cm hogt). Ta ut ytterligare tva droppformade
kakor med ett mindre kakmaétt (11 cm langt, 7 cm brett,
4 cm hogt).

. CHOKLADFYLLNING

« Bryt chokladen i bitar ner i en skal. Varm gradden till
precis under kokpunkten, hall den 6ver chokladen och
ror tills chokladen har smalt och blandningen &r jamn
och glansig. Fordela chokladfyllningen i 12
halvklotsformade silikonformar med 3,5 cm diameter
och stéll i frysen.

. HALLONFYLLNING

« Blotlagg gelatinet i kallt vatten. Lat hallon och socker
sjuda med 20 g vatten i 5 minuter pa Iag varme. Ta av
fran plattan, vispa i gradden och sila hallonfyllningen
om du vill ha bort kérnorna. Tillsétt gelatinet och ror tills
det smalter. Fordela i silikonformarna och stéll i frysen.

. BAVAROIS MED HASSELNOT

« Blétlagg gelatinet. R6r aggulan och sockret med
majsstérkelsen. Varm mjolken tills den nastan kokar.
» Hall sedan i &gguleblandningen, blanda val och stéll
tillbaka pa plattan. Sjud och ror tills bavaroiskramen
bdrjar tjockna.

» Ta av kastrullen fran plattan, tillsatt sméret och det
urkramade gelatinet och ror tills smoret och gelatinet
har smalt helt. Tillsatt sedan hasselnétskrosset och en
generds nypa havssalt och lat krémen svalna helt.
Vand sedan forsiktigt ner den vispade gradden. Gor
bavaroiskramen precis innan du bakar dropparna.

« Skar hasselndtsdegen med de droppformade
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kakmatten och Iat métten sitta kvar. Lagg upp alla fyra
dropparna pa ett fat utan sidor som ar tackt med
bakplatspapper. Lagg ett halvklot med chokladfylining
mitt pa de tva stérre dropparna och ett halvklot med
hallonfylining pé& de tva mindre. Tack med bavaroiskram
upp till kanten. Stall i kylen i 4 timmar.

. GIANDUJAGLASYR

* Bryt chokladen i bitar ner i en skal. Varm gradden
med honungen tills den nastan kokar. Hall den sedan
over chokladen och rér tills blandningen &r jamn och
klumpfri. Tillsatt d& oljan och ror tills det hela ar val
blandat. Lat blandningen svalna till rumstemperatur
innan du anvander den for att glasera de tva stérre
dropparna.

. VIT GLASYR

« Bryt den vita chokladen i bitar ner i en skal. Blotlagg
gelatinet i kallt vatten. Gér en sockerlag genom att hetta
upp 70 g vatten med socker till kokning. Hall
sockerlagen 6ver chokladen och blanda val. Blanda
sedan i gradden med det urkramade gelatinet. Fortséatt
réra tills blandningen &r jamn och klumpfri. L&t den
svalna till rumstemperatur.

« Ta ut dropparna fran kylen. Ta bort kakmatten — om
det behdvs kan du anvanda en kniv for att lossa skiktet
med bavaroiskram fran matten. Lagg dropparna pa ett
galler som star pa en bricka. Glasera de tva storre
dropparna med giandujaglasyren och de mindre med
den vita chokladglasyren. Lat 6verflodig glasyr droppa
av genom gallret. Stall i kylen i 2 timmar. Lagg en
Ferrero Rocher pa de stérre dropparna och pudra med
atligt guldpulver. Dekorera de mindre dropparna med
atliga (obehandlade) vita rosenblad.



