Hvid chokoladekugle med karamelis

Jeg har féet en halvkugle-silikoneform og den blev forste gang brugt til chokoladekugler med is.
En meget enkelt og a[ﬁ’geve[)%t dessert synes jeg, Den kan varieres 1 det uend?z[ige bdde mht skal

Og is. Den Ecm sagtens serveres aﬁme —jeg servered?z sammen mec{ en yortions-cﬁeeseéage Og

chokoladecrumble.

6 stk

Chokoladeskaller
150 g hvid chokolade

Karamelis

4 wggeﬁ[bmmer
4-5 sysﬁ ﬂbrmeﬁ’s
1 syslé vaniﬁesuﬁﬁer
35 [ flode

1 ddse kondenseret maelk
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Karamel

Start med at Eoge ddsen med kondenseret meelk 1 3 timer - gerne cfagen ﬁnf isen skal [aves.
Sorg for at ddsen hele tiden er deekket cgc vand.

Lad karamellen kole cgc i ddsen.

Chokoladeskal

Jeg temperere den hvide chokolade.

Hak 100 g chokolade gwfr % smelt det over vandbad til 40 gmoﬁzr,
Hak resten qf chokoladen ﬁ’nt % kom den i en skdl og ror lidt gfrer
[idt den smeltede chokolade i.

Ror til den har en temperatur pd 29 gmdér,

Ty['d' chokoladen i en ﬁa[ilﬁug[é-sifiﬁongﬁ)rm -7cm.

Skrab kanterne helt jeevnt og scet fbrmen i fryseren til isen er klar.
Til den fbrste portion Eug[ér lavede feg for tynd' en skal, sd de
kncekkede, da de skulle ud cg" formen De neeste lavede feg, sd skallen
var lidt tyﬁﬁere og sd blev de ﬁ’ne - i hvert fa[c( de fléste ©

Karamelis

Pisk f[ﬂdén [et.

Pisk ceggeﬁlbmmer, vam’ﬁesuléﬁer g f[ormeﬁ’s til det er [yst og ﬁtfﬂ'gt
Pisk karamellen i ceggemassen og vend f[ﬂdzm i.

Kor evt isen pd ismaskine. Den skal ikke veere fbr fast

Kom den i en fr:yse_zpose o9 gpnqj den i cﬁoéofadéﬁaﬁlﬁugléme.

Tag sﬁafﬁzme uc{ cfﬁyseren ng:'y&{ (Zp mec[ is.

Seet to ﬁaﬁlﬁugﬁzr sammen og saet dem i ﬁyseren til serven’ng,

Jeg lavede en déssertanretning med meelkechokolade-crumble, en isﬁugﬁz, hvid cﬁoéofadécﬁeeseﬁage
med solboer og et hvid chokolademousseror.
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