Liege kaffepa

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

* 30g hasselnstsmjsl
* 1 nypa salt

* | &gg

e 160g misl

¢ 50g maizena

* 45g hasselnstskréim

* 60g vit choklad (smdilt)

* 29 snabbkaffe

* 25g tarflarn

* 29 gelatin

* 25g socker

* 459 dggulor

* 160g flytande gréidde med 30 eller 35% fett
* 10g trablit (kaffeextrakt)

* 2509 flytande gréidde med 35% fett
® 25g florsocker

Préparation
1. Efter chokladversionen, hér &r pajen i Liégeous kaffe-stil: en kaffekrém, en latt grddde, en krispighet for
texturen, allt i en sét hasselndtsdeg och voild!

2. Du kan byta ut hasselndt mot mandel eller pecannét om du féredrar det, och var férsiktig med doseringen av
kaffeextraktet om du inte anvéinder samma som jag ~ Utrustning:Cirkel pa 20cm Spritsar 18mm sprits Perforerad
platta Kavel Mini vinklad spatel Ingredienser: Jag anvéinde Koro hasselnstsmisl Koro: kod ILETAITUNGATEAU
for 5% rabatt pa hela webbplatsen (ej affilierad).

3. Forberedelsetid: 1 timme + 20 minuters gréddning Fér en paj med en diameter pa 20 cm: Sét deg:  mjukt
smor florsocker hasselndtsmisl 1 nypa salt 1 dgg  mjsl maizena Blanda det mjuka smoret med florsockret
och hasselndtsmjolet.

4.  Tillsatt saltet, och blanda sedan med dgget.

5. Inkorporera mjslet och maizenan.

6. Plasta degen och &t den vila i kylskapet minst 30 minuter.

7. Sen rullar du ut den till en tjocklek p& 2 mm och légger i en 20 cm cirkel.
8. Placera degen i frysen i 15 minuter.

9. Gradda i 20 minuter vid 170°C.

10. Krispigt lager: hasselndtskrém  vit choklad (sméilt) snabbkaffe térflarn  Smélt chokladen med
hasselntskrémen, tillsétt snabbkaffet till de krossade tarflarnen och héll blandningen i pajskalet och lét stelna i
kylsk&pet.

11.  Kaffe crema: gelatin socker dggulor flytande gréidde med 30 eller 35% fett trablit (kaffeextrakt)
Léigg gelatinet i blét i en skal med kallt vatten.

12. Vispa dggulorna med sockret.
13.  Vérm den flytande grédden, héll den sedan &ver dggen.
14.  Hall tillbaka allt i kastrullen och koka pé& lég vérme under konstant omrérning tills den nar 85°C.

15. Nar du tagit bort fran vérmen, tillsétt det pressade gelatinet och trablit.



16. Hall creman pé pajen (spara lite fr dekoreringen).
17. Grédde: flytande grédde med 35% fett florsocker Vispa den flytande grédden med florsockret, spritsa
sedan grédden pé pajen.

18.  Dekorera med resten av creman och njut!
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