Suklaa-péhking jélkiruoka Danette-tyyliin

Ingrédients

* 4 hengelle :

¢ 300g tdysmaitoa

* 200g téyskermaa

* 100g Jivara-maitosuklaata

* 60g hasselpdhkindsoseita

* 15g maissitérkkelysté

* 100g téyskermaa

* 10g tomusokeria

* 1 ruokalusikallinen hasselpéhkindsoseita

Préparation
1. Olen jo tehnyt useita jalkiruokakermaversioita tédllé (pistachio, vanilja, dulcey), mutta yksi maku puuttui, joka
on ehké kaikista herkullisin: suklaa-hasselpahking!

2. Kerma, jossa on maitosuklaata ja hasselpéhkingd, pédllystetty hasselpéhking-kermavaahdolla, joka tekee siité
vielgkin herkullisemman liégeois-tyylisen jélkiruoan.

3. Tassd on helppo ja erittdin nopea jdlkiruoka, joka miellyttéia kaikkia  Ainekset &amp; véilineet :Kéytin Jivara
-suklaata Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen koko sivustolta (kumppanuus).

4. Minun Matfer-tyllipussini ovat perdisin Guy Demarlelta: koodi FLAVIETO rekisterdityessdsi antaa 10
lahjakortin, kun ostat véhintddn 69 (kumppanuus).

5. Kéytin Koro -hasselpahkingsoseita: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 5% alennuksen koko sivustolta (ei
kumppanuus).

6. Valmistusaika: 20 minuuttia + jéékaapissa lepoaé hengelle : Jélkiruokakerma: téysmaitoa téyskermaa
Jivara-maitosuklaata  hasselpéhkindsoseita maissitérkkelystd Kattilassa sekoita kylméssé maissitéirkkelys, maito,
kerma ja hasselpahkinésose vispildlla.

7. Laita sitten kattila keskilammélle ja kypsennd jatkuvasti sekoittaen, kunnes kerma paksuuntuu, kuten
patisseriekermassa.

8.  Ota kattila pois liedeltd, liséé suklaa, sekoita hyvin ja kaada yksittdisiin purkkeihin ja anna jGéhtyé téysin
jGcéikaapissa.

9. Hasselpéhking-kermavaahto: téyskermaa tomusokeria 1 ruokalusikallinen hasselpdhkindsoseita Kun
kermat ovat Géhtyneet, vatkaa kerma kermavaahdoksi sokerin ja hasselpdhkinésoseen kanssa.

10.  Pursota se kermojen pddille ennen kuin nautit!
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