Csokoladé és sés karamell fondant Baulois médra

Ingrédients

® 18 cm Gtmér | és 4 cm magas fondanthoz // 8 f:

* 180g étcsokoladé (én a Valrhona Caranoa-t hasznéliam, egy sés vajkaramellés iz étcsokolédét)
* 250g tojds (5 kdzepes tojds)

® 200g sés vaj

* 130g nddcukor

* 140g sés vajkaramella

® 40g T45 liszt

Préparation

1. Gyors és rendkivil izletes receptet hoztam ma, egy csokolédé és sés vajkaramellds fondantot!

2. Kevés el készileti id , csak egy kis tirelem szitkséges a sitéshez és hagyni kell kih Ini, miel tt élveznénk;-) En
Caranoa csokolédét hasznéltam, egy Valrhona csokolddét, amelynek ize sés vajkaramellds, de természetesen
haszndlhatja a vélasztott étcsokoladét.

3. Tébbet nem is kell hozz4f zni, gy gondolom, hogy a képek magukért beszélnek!

4. TisztHa nincs karamelldja, elkészitheti: készitsen szaraz karamellt cukorbél.

5. Ontse fel forré tejszinnel, majd adjon hozzd sés vajat t zhelyen kivil, alaposan keverje meg.

6. Hagyja kih Ini, majd vegyen ki -ot a recepthez.

7. Recept: Olvassza fel a csokolddét a vaijjal vizg z felett.

8. Amikor megolvadtak, adja hozzd a sés vajkaramellét.

9. Kislon télban verje fel a tojasokat a nddcukorral néhdany percig, hogy habos keveréket kapjon.
10. Adja hozzd a csokolddé-karamell-vaj keveréket, majd a finomra szitdlt lisztet dvatosan keverve.

11. Ontse egy 18 cm &tmér j , sit papirral bélelt formdéba vagy gy r be, majd hagyja pihenni, amig el melegiti a
st t (15-30 perc kozot, ez segit a fels kéreg megfelel kialakulésaban a sités sordn).

12. Melegitse el a sttt 210°C-ra.

13. Sisse a fondantot 5 percig, majd csokkentse a siit h mérsékletét 120°C-ra, és folytassa a sitést 30-40
percig (attd] ngg en, hogy mennyire szeretné, hogy fondant |egyen, én 38 percig sutottem, mert nem szeretem a
t0l folyés siiteményeket a szeleteléskor).

14. Vegye ki a fondantot a siit b |, hagyja egy kicsit kih Ini, forditsa ki, és élvezze!
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