Tcerte meaffmng?pane Og cﬁoﬁofacfemousse

Disse smd teerter er w’rﬁeﬁ’g [cekre. Der er cfejﬁ’g smag i fm chokoladen 0g man kan [ige ane den
syrfige hindbeer. Teerterne _passer Joe@ceﬁt bade til Eaﬁcen 0g som dessert.

Det tager [idt tid at lave disse teerter, men de forsﬁe[ﬁ’ge dele er ikke sd sveere at lave.
Chokolademoussen o9 fmngijoanen er fm Pilenskokken.

6 teerter

Chokolademousse

215 g maelkechokolade - gnfrﬁaﬁﬁet
330 ml f&ac[e

Bund

120 g smor

80 g flormelis

304 mandler - fint blended
1 g

1 spsk vaniljesukker

2304 mel

1 tsk salt
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Frangipane

504 blodt smor

504 sukker

50 g hasselnodder - fint blended

1/2 g, sammenpisket

Lidt hindbeer

Ganache

80y mork chokolade 57% - hakket
1,25 dl f&ac{e

309 ﬁonm’ng

30 g smor

Chokolademousse

Smelt chokoladen over vandbad og tag det af varmen.

Varm 130 ml f&adé op til fige under Eoge}mnktet ien lille grydé g heeld det over den smeltede
chokolade mens du rorer med en dejskraber fra midten og ud. Rev til massen er samlet og blank.

Pisk resten af f&ac{en til let skum g vend den forsigtigt i cﬁokofadéﬁfam{ingen lidt efrer [idt.

Fordel moussen i en silikoneform - jeg har brugt en stone-form, men en halvkugleform kan

sagtens bruges.
Saet formen i fryseren til naeste dag. H
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Mordej
Ror smor, flormelis, mandelmel, ceg, vanilje og lidt af melet 1 en foodprocessor. Tilscet salt g
resten af melet.

Del déjen i to portioner og kom dem i poser og faeg i keeleskabet i en time.
T ag déjen ud af koleskabet g lad den figge pd bordet ca 15 min.

Del hver Jportion déj ito dele g rul hver ud i en tyEEe[se pd 3-4 mm tyEEe[se. Lavg déjen i formene
og pres den overskydém{e déj af med fingrene.
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Frangipane

Tand ovnen pd 180 grader varmluft.

Pisk smor og sukker og pisk eg i til det er lyst og luftigt.
Vend hasselnoddemelet i dejen og fordel massen i teertebundene - de skal ikke fyldes helt op.
Kom lidt hindbeer pd hver bund.

Bag taerterne i ca 15 min og lad dem kole helt af i koleskabet.

Ganache

Smelt chokoladen over vandbad.

Kog f&adé g ﬁonm’ng op og lad det smc‘ikoge 5 - 10 sekunder.

Tag skdlen af gryden og heeld floden i den smeltede chokolade [idt efter [idt. Ror rundt til massen
er ensartet.

Tilset smor og ror til ganacﬁen er skinnende g blank. Kol af til det har en temperatur pd 35 -
40 grader.

T ag teertebundene ud af koleskabet, tag dem ud af formene og fordel ganachen pd i et tyndt lag.

Saet taerterne pd kol en times tid.

Pynt teerterne med tyndé striber af smeltet chokolade - kun i kanten af taerterne.
Te ag forsigtigt moussen ud af formen g y[acer dem pd midten af teerterne.

Pynt med suEEerEug&ar g frysetarret hindbeer g lidt fintrevet chokolade pd toppen.

O}?Eevar Eageme pd kol eller i fryseren.

www.egeriiskager.dk



