Ferrero Rocher

Virﬁeﬁg [cekre cﬁoﬁofacfekug&er der faﬁn’sﬁ ikke er sd sveere at lave. Det kreever bare lidt
td(mocﬁ’gﬁecf -og en del vasken hander ©

Cﬁoﬁofac{eﬁugﬁame smager rigtig cﬁajﬁ’gt cf ristede nodder o9 chokolade 0g er knasende samticfig
med, at de smelter i munden. Jeg synes, at de er bedst, ndr de er (idt kolde - de bliver ﬁurtigt lidt
snaskede, ndr de stdr ude. Jeg har func&at dem pd mqjavase.cfé

Ca 30 stk

T’y[cf

120 g hasselnodder
300 nutella

60g isvafﬁar

Overtraek

2004 meelkechokolade
60 9 hasselnodder

www.egeriiskager.dk



Start med at riste alle hasselnodderne i ovnen - bdade dem til fy[cfet o9 til overtreekket.
Teaend ovnen pd 190 gmcﬁar.
Kom hasselnodderne }Jc‘i en yfac{e med Eageipc}pir 0g scet i ovien ca 10 min - til skallen krakelerer.

Lacfcﬁzm ﬁafe ﬁcﬁ' Og gﬂld,Sd sEa[(erne afme[fem ﬁamcferne.
gem ca 30 ﬁeﬁe 1’1@6{6{61’ Og ﬁaE resten.

Knus isvaf[erne.

Kom nutella, knuste isvafﬂzr 04 90 g af de hakkede nodder i en skdl

o9 bland det goc{t sammen.

Kom massen 1 fryseren ca 10 min, sd er den meget nemmere at arﬁq’cﬁe med.

Lav sma ﬁug(er afmassen Og gem en ﬁe(ﬁasse[nﬂcfmic{t i ﬁver Eug[e

ng Eug[erne}oc’i et .?PCEEETCEt mecfﬁageipqplr Og st dém ifryseren.

Chokoladeovertrak

Smelt chokoladen over vandbad o9 kom resten af de hakkede hasselnodder 1.

T ag Eug(eme ud af fryseren o9 cfy}a hver enkelt i den smeltede chokolade.

Jeg Eruger en cﬁoﬁofacfeguﬁce[ o9 "ruller” dem lidt op cg( skdlens kant for at fd lidt af den
oversléycfendé choklade af.

Lag Eug[eme pd et syceéﬁmzt med Eaggpqpir.

Seet Eug[erne i koleskabet indtil de skal serveres.
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