Smakage kage med brownie og hasselnad

Ingrédients

* 2 ;eggeblommer

* 75g sukker

e 759 usaltet smer

* 100g mel

* 5g bagepulver

e 125g chokolade med 66% kakao
* 120g smer

* 3 &g

* 100g sukker

* 1 teskefuld vaniliearoma

* 159 usedet kakaopulver

* 50g mel

* 90g chokoladechips

¢ 45g hakkede hasselngdder
* 100g flade

¢ 120g hasselngddemos

* 125g Azelia chokolade

e 25g honning

® 35g smer

Préparation

1. 1 dag er det en hurtig, leekker og smarret opskrift, jeg offentligger her!

2. Bestdende af ag: en of breton smardej, en af brownie og en af maelkechokolade- & hasselnaddeganache, vil
den overbevise hele bordet til dessert eller effermiddagssnack Bonus, det kraever lidt tid, f& ingredienser og
meget fé& redskaber for at lave det!

3. Udstyr: Perforeret plade 20 cm ring Ingredienser: Jeg brugte hasselnaddemos fra Koro: kode
ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pé hele siden (ikke aoffilieret).

4. Jeg brugte Cardiibes og Azelia chokolader, og Norohy vaniljearoma fra Valrhona: kode ILETAITUNGATEAU
for 20% rabat pa hele siden (affilieret).

5. Pisk aeggeblommerne med sukker, tilszet derefter det blade smar og bland godt igen.

6. Tilsaet melet og bagepulveret.

7. Nér dejen er homogen, rulles den ud i en ring pé et stykke bagepapir.

8. Seet den i keleskabet i mindst 30 minutter, og bag den derefter i ovnen forvarmet til 180°C i 15 minutter.
9. Mens den bager, forberedes browniemassen.

10. Smelt chokoladen med smerret.

11. Pisk aeggene med sukkeret og vaniljen, tilszet derefter det smeltede smer og chokolade.
12. Tilsaet derefter melet og kakaoen, og slut med chokoladechips og hakkede hasselnedder.
13. Heeld over den forbagte smerdej, og bag i yderligere 15 til 20 minutter ved 180°C.

14. Lad det kele helt of.

15. Varm fleden op med honningen.

16. Smelt chokoladen og tilszet hasselneddemosen.

17. Heeld den varme vaeske over i flere omgange, mens der blandes godt efter hver tilssetning, for at opné en
glat og skinnende ganache.



18. Tilsaet til sidst smarret i smé stykker og bland igen.
19. Heeld straks over brownien og lad det krystallisere.

20. Afslutning: Nogle halve hasselngdder Flagesalt Nar ganachen har krystalliseret, demontér kagen ved at kere
en kniv rundt om kanten.

21. Pynt med de halve hasselngdder og flagesalt, og nyd!
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