Maapihkini-suklaafondant, pdaryna & hasselpdhkina

Ingrédients

* 20 cm halkaisijaltaan / 8 henkil5a :

* 190g maitosuklaata, jossa on vihintdan 45% kaakaota
* 160g voita

* 4 munaa

* 115g sokeria

* 20g hasselpdhkindjauhetta

* 15g jauhoa

* 2 paarynaa

Préparation
1. Suklaa ja paarynd, yhdistelmé, joka toimii aina!

2. Ne ovat nyt yhdistettyna tdh&n maitosuklaafondanttiin, johon olen lisénnyt hieman hasselpéhkinaa
lisddmaan herkullisuutta [] Raaka-aineet : Kaytin hasselpihkingjauhetta Koro : koodi ILETAITUNGATEAU 5%

alennukseen koko sivustolta (ei affiliate).

3. Kaytin Hukambi-suklaata Valrhona (jos ei ole saatavilla, voit kédyttds Bahibéa) : koodi ILETAITUNGATEAU
20% alennukseen koko sivustolta (affiliate).

4. Vilineet : 20 cm rengas Vatkain Valmistusaika : 20 minuuttia + 40 minuuttia paistoaikaa20 cm
halkaisijaltaan / 8 henkil64 : Raaka-aineet : maitosuklaata, jossa on vihintdan 45% kaakaota voita 4

munaa sokeria hasselpidhkindjauhetta jauhoa 2 padryndad QS pahkindita Ohje : Sulata suklaa voin

kanssa.

5.  Lisda sokeri, sekoita hyvin ja lis& munat yksi kerrallaan.

6.  Lisda sitten hasselpahkingjauhe ja jauho.

7.  Kaada taikina vuokaan, ja lisdd paarynéat ohuina viipaleina paille.

8. Lisda lopuksi muutama murskattu pahkina paille.
9. Paista esilammitetyssd uunissa 150°C:ssa 40 minuuttia, ja anna jashtyd ennen kuin kumoat ja nautit!

10. Voit sd&tas paistoaikaa 35-45 minuuttiin, jos haluat kakusta pehme&mman tai p&invastoin kiinteamman.
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