Kaffechokladbitar med hasselnétter och dulcey

Ingrédients

® 175g mjukt smor

* 120g farinsocker

* 120g strésocker

e 1 helt agg (50g)

e 300g midl T45

* 5g bakpulver

® 225g dulcey choklad hackad i bitar
* 75g hackade hasselnstter
* 100g vispgradde

* 29 kaffepulver

* 1559 socker

* 55g osaltat smér

Préparation

1. Efter paj och tarta aterskapar jag med denna kaffe &amp; dulcey-kombination som jag dlskar!

2. S& med nagra extra hasselnétter blir detta recept en perfekt léickerhet till fikat eller fér att ackompanjera ditt
kaffe  Utrustning : Visp Perforerad bricka Spritsar Ingredienser : Jag anvéinde Dulcey choklad frén Valrhona :
kod ILETAITUNGATEAU for 20% rabatt pé hela webbplatsen (aoffiliate).

3. Jag anvénde hasselnstskaffe fréin Koro : kod ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pé hela webbplatsen (ej
aoffiliate).

4. Férberedelsetid : 50 minuter + 10 minuters gréiddning Fér 15 till 20 bars beroende pa deras storlek :
Hasselndtskaka &amp; dulcey bitar:  mjukt smér farinsocker strésocker 1 helt égg () mjsl T45 bakpulver
dulcey choklad hackad i bitar hackade hasselnstter  Du kommer ha fér mycket kakdeg, du kan minska
mdngderna om du vill, men du kan ocksé behélla de extra kakorna i flera dagar i en lufttét burk.

5. Blanda mjukt smdr med sockren.
6. Tillsatt dgget, sedan mjslet och bakpulvret.
7. Till sist, involvera de hackade choklad- och hasselnétterna.

8.  Forma rektanglar i storlek av dina bars pa ett ark bakplatspapper (téink pé att kakorna svéller lite och
breder ut sig under gréiddning), sedan placera dem i kylsk&pet i minst 30 minuter.

9. Sedan gréidda dem i 180°C under ca 10-12 minuter.
10. L&t dem svalna innan du flyttar dem.
11.  Karamellkaffe : vispgriédde kaffepulver socker osaltat smér Vérm upp vispgrédden med kaffepulvret.

12. Forbered en torr karamell med sockret, sedan avglasera det lite i taget med kaffekrémen medan du

bldnddl’.

13. L&t koka 2 till 3 minuter p& medelvéirme, sedan ta bort fran varmen, tillsétt smoret och mixa for att fa en slét
karamell.

14. Montering : Lite hackade hasselnétter (valfritt) Minst dulcey choklad Spritsa karamellen pé& varije kaka.
15.  Lagg till hackade hasselnstter efter smak.

16. Lat stelna i kylskapet.

17. Under tiden, smélt dulcey chokladen fsrsiktigt, utan att dverstiga 35°C.

18. Sedan téck barsen med choklad (antingen genom att placera dem pa ett galler och hélla chokladen ver,
eller genom att doppa dem direkt i chokladen med en gclffe|).



19. Lét kristallisera och njut!
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