‘Nbc(c(eﬁage med chokoladeganache

Denne Eage erymfeﬁt som en dé[afen cﬁessertm[ferﬁen. Man sEa[Eun ﬁcwe et ﬁ“é styléﬁe, cfa 6&27’1
er meget moettencﬁe. O}OSéﬂjfl’eﬂ FLCIJ" jegﬂncfet ‘Pd cﬁoléo(atc[ﬁ

jeg [aver Bum{,ymfine Og ganacﬁe cfagenfm, sdjeg Eun sEa[szrer Eagen Og cﬁoﬁofac&afdg uc[og
sam[e Eagenyd se[ve cfagen.

8 smd Eager

Noddebund

1 [ille zg

304 sukker

30 g hasselnoder

Praline

4049 hasselnodeer
40g sukker

80 g meelkechokolade

Ganache

100 g mw[ﬁecﬁoﬁofacfe

Cﬁoﬁofacfefdg
100 g meelkechokolade
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Noddebund

Pisk g 0g sukker gocﬁ“ sammen.

Blend hasselnodderne og ror dem i aggemassen.

Fordel déjen ien Eagen’ng eller en anden form uden bund. Det er nok mest yraEtisﬁ med en
ﬁ’r&antet form, men feg Erugte en rund, for det var hvad Jeg havde.

fBag bunden ved 175 gmc{er 115 - 20 min.

Affol el

Praline

Rist hasselnodderne i 10 min ved 200 gmcfer o9 gnuﬁ skallen
cyf iet visﬁestyléﬁe.

Smelt sukker til karamel i en [ille gvycfe o kom nodderne i.
Ror ﬁurtigt rundt o9 forc[e[ massen pa et tyEEe Bage}aa}oﬁ’.
Kol Fielt af.

Blend 40 g9 hak resten groft.

Smelt chokoladen over vandbad o9 bland de blendede o9 hakkede nodder i.

Fordel massen pd den afkolede noddebund.
Sat pd kol.

Cﬁoﬁofacfeganacﬁe

Hak chokoladen o kom den i en skdl.

Bring ffmﬂm i Eog o9 heeld den over chokoladen. Ror ﬁurtigt i
midten af skdlen med en déjsﬁmﬁer, til massen har samlet sig
o9 har fdet en blank overffacfe.

Kom en lille smule i en pose - skal Eruges senere til at samle

Eagen mecf

Kom resten afgcmacﬁen})d Eagen.

Seet yd kol til cfagen eﬁer.
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Cﬁoﬁofadéfdg

Smelt chokoladen over vandbad. - Hvis du vil have, chokoladen
skal blive blank o9 med "kneek”, skal du temperere chokoladen.
Fordel chokoladen }9& et styléfée Eageya}oir - bred det ud i et tyncﬂ“,
jeevnt [ag med en }oafet g lad chokoladen scette sig.

Sam[ing cgf Eagen

Skaer Eagen ud i smd ﬁrﬁanter feﬁs 3x3cm.

Skaer den tyncﬁe cﬁoéo[acﬁa]afacﬁe ismd ﬁ’rﬁanter - samme storrelse som Eagen. Du skal Eruge en
sEcnja 0g varm kniv for at fa" sﬁmye kanter.

Seet en lille dut ganacﬁe }oc’i midten af hver Eage, 0g st et cﬁoﬁofacﬁzfdg ovenjoc‘i.

Saet Eageme i koleskabet indtil Brug.

www.egeriiskager.dk



