Flodeboller med karamel g kiksebund

’Mimfﬁaﬁ(eﬁofﬂar med den symcfeste vaniﬁeﬁumf, vaniﬁ'esﬁum o9 karamel.

Jeg kan ikke sd goc[t [ide ndr fﬁacfeﬁofﬂame er med marci]aanﬁumf. De er for sode til skummet o9
den sefe konsistens passer ikke rigtig til.

Mette CBfomsterﬁerg har lavet disse symcfe kiksebunde - dem Synes jeg passer helt Jae1feEt til.
S]amcfe bunde, blod o9 fuﬁig skum o9 cfejﬁ’g chokolade med knak. Jeg fiE dbenbart ikke tempereret
chokoladen helt rigtigt - den var i hvert fafcf [idt mat i farven. Men kneek dét havde den ©

Det var rigtig sveert med karamellen. Neeste gang Eoger jeg karamellen fm bunden o9 Eoger den
sd tyE, at jeg kan [igge en [ille Efum}a Jad kiksebunden.

Jeg Emger min roremaskine til skummet, da det skal JaisEes faznge.

Kiksebunde

350 g mel

125 f[orme[is

190 g smor - koldt
1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer

1 aeg
1 l'SE 6@3?}9“[\761’
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Skum

250 g sukker
759 vand
110 g glukose

1409 wggeﬁvia(er
15 g sukker
1 5}95@ vaniﬁesuﬁﬁer

Karamelliseret meelk (c[et der allerede er Eogt til Eamme[)
Kom karamellen i en 5}91/0}%6}9056 med en tym[ g[at ty[

300 g m@rﬁ cﬁoﬁofacfe -fintﬁaﬁﬁet
Tintﬁaﬁﬁecfe Eamme[[iserecfe ﬁasse[nacfcfer

Bunde
ZElt alle ingrecﬁenseme ﬁun‘igt sammen yd en foocﬁarocessor - stop sd snart c[ejen er ensartet.
St c[ejen i koleskabet i 25 min.

Taend ovnen }%i 170 gmcfen

Rul c[ejen ud til den er ca 3 mm tyE. CBrug emfeﬁ’g ikke for meget mel til at rulle c[ejen ud i.
Stik cirkler ud i 4 cm i diameter o9 [aag dem }%i en y[ac[e med Eage}myir.

Bag i 10 - 12 min til bundene er let gy[c[ne. Kol af }%i en Eagerist.
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Skum

Kom sukker, vand o9 g[uﬁose ien lille grycfe og varm det op til det Eoger.

Kog til massen er 117 gmcfer og tag grycfen af varmen.

Pisk azggeﬁvicfeme stive med de 15 g sukker.

Heeld sukkermassen i azggeﬁvicfeme ien tym[ strdle, mens der stac[ig ]m’sﬁes.

Pisk i ca 10 min til skummet er en sef marengsmasse og ]m’sﬁ til sidst vaniﬁ'esuﬁﬁer .

Kom skummet i en sywjte}aose med en g[at ty[&a ]aci 18 mm.

S]owjt skummet ]aci kiksebundene o9 sywjt forsigtigt lidt karamel ned i toppen af skummet. Lad
f[fzm&aﬁofﬂame std ]aci bordet en times tid.

Nu kan du temperere chokoladen eller du kan kobe overtraekschokolade - det skal bare smeltes over
vandbad, sd er det klar til Emg.

T emperering - smelt % af chokoladen over vandbad - det skal have en temperatur Jod 48 - 50
gmcfer.

Kom resten af chokoladen i en skdl. Kom den smeltede chokolade ned i skdlen med det hakkede
chokolade (idt ad gangen og ror til det hele er smeltet sammen. Den famfige chokolade skal veere
]aci 30-32 gmcfen

Dyp f[fzm&aﬁofﬂame i chokoladen o9 c[rys med de fint blendede nodder.

Stil dem E@[igt — ikke 1 koleskabet - til de skal serveres. De er bedst ny[avecfe.
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