Choklad- och kaffecharlotte

Ingrédients

* 29 gelatin

® 26g socker

* 459 dggulor

* 160g flytande gréidde med 30 eller 35% fett

* 20g trablit (kaffeextrakt)

* 120g dggvitor

* 100g socker

* 80g dggulor

« 100g mjsl

* 55g hasselnstpralin

* 35g mérk choklad

* 459 krispiga crépes

* 110g mérk choklad med 70% kakao

e 75g flytande gréidde med 30 eller 35% fett (1)
* 1509 flytande gréidde med 30 eller 35% fett (2)
* 100g aggvitor

* 100g strésocker

* 100g florsocker

Préparation

1. Sure, here is the translation of the text from French to Swedish, while keeping the HTML intact: Jag gjorde
denna charlotte f&r nagra veckor sedan, i samband med min fars fddelsedag, som, som ni kanske kan gissa,

dlskar choklad och kaffe.

2. Har &r alltsé receptet pé en mycket enkel men mycket god charlotte, sjélvklart bestéende av en kaffebaserad
sockerkaka, en mousse och ett chokladcrunch, en kaffekréim och fér dekoration néigra maréingpinnar.

3. Férresten, om du inte gillar maréing eller om du har ont om tid, kan du ocksé géra en chokladspén-grédde for
att spritsa p& charlotten.

4. Fér krémen, om du inte har n&gon trablit, kan du anvénda kaffearom, doserat efter styrka och smak.

5. Utrustning:Bakring Sprits Bakpl&t 10mm munstycke Férberedelsetid: 1Th30 + ca 1Th30 bakning Fér en
charlotte med 18 till 20 cm diameter | 8 personer : Kaffekrém: gelatin  socker &ggulor flytande gréidde med
30 eller 35% fett trablit (kaffeextrakt) Léigg gelatinet i blét i en skal med kallt vatten.

6. Vispa dggulorna med sockret.

7. Véarm gradden och héll den sedan dver dggen.

8.  Haill tillbaka allt i kastrullen och koka pé lag véirme under konstant omrdrning tills temperaturen nér 85°C.
9. Ta bort frén virmen och tillsétt gelatinet och trabliten.

10.  Ddrefter finns tva alternativ: antingen héiller du kréimen i en mindre ring én din charlotteform och fryser
den, eller om du inte har plats i frysen som jag, l&ter du den svalna i kylen genom att téicka med plastfolie.

11. Sockerkaka: &ggvitor socker dggulor misl QS florsocker QS kakao i pulverform Bérja med att géra
en fransk mardng: vispa éggvitorna tills de blir styva, strama upp dem genom it tillséitta sockret i tre omgéangar
och gradvis 8ka hastigheten p& mixern.

12. Mardngen &r klar nér den &r slét, glénsande och bildar en fégelnébb.
13.  Tillsétt sedan dggulorna och vispa igen i nagra sekunder, bara s& att de integreras.
14.  Avsluta genom att forsiktigt tillsétta det siktade mjslet med en slickepott.

15.  Nar smeten &r slét, placerar du den i en spritspase med et slétt munstycke pa 10 till 12 mm i diameter.



16. Spritsa (pé en plat tickt med bakplatspapper) en krén (tvé génger for att f& tillréickligt med kaka fér att ga
runt din form) och tvé kakringar med en diameter p& 18 till 20 cm (beroende pé formen du ska anvénda for
montering).

17. Pudra en gang med florsocker, vénta tvé minuter och pudra en andra géng, avsluta med att pudra med
kakao.

18.  Baka i den férvéirmda ugnen pé& 180°C i cirka 10 minuter (kakan ska fjédra tillbaks nér man trycker pa
den, men den ska vara mjuk).

19. Nér den kommer ut ur ugnen, légg kakan pa ett galler och lét den svalna.

20.  Nar den har svalnat, skér krénens botten for att fa en jcémn bas, och placera dem inuti formen.
21. Placera i mitten en forsta kakring skuren till réitt storlek.

22. Blatlaggning: En espresso Anvéind en pensel for att létt fukta sockerkakan med kaffet.

23.  Choklad- och hasselnstpralin-crunch:  hasselnstpralin mérk choklad krispiga crépes Smélt chokladen
och tillsétt pralin.

24. Blanda sedan i smulade crépes.

25. Bred ut crunchen &ver sockerkakan och stéll in i kylen.

26.  Chokladmousse: mérk choklad med 70% kakao flytande gréidde med 30 eller 35% fett (1) flytande
grédde med 30 eller 35% fett (2) Smdlt chokladen langsamt.

27. Vérm upp grédden (1) och héll den i tre omgéngar 6ver den smélta chokladen, blanda vl efter varje
tillséittning for att f& en jéimn, glénsande ganache (anvénd en stavmixer om det behévs).

28.  Vispa gradden (2) till en inte alltfor fast vispgradde.

29.  Ta en stor sked vispgrédde och blanda med ganachen.

30. Tillsatt sedan forsiktigt resten av vispgrédden med en slickepott fér att fa en homogen mousse.

31.  Hall hélften av moussen &ver crunchen.

32.  Placera, om du frusit krémen, den pé& moussen.

33. Om den har svalnat i kylen, sprita eller bred ut den direkt med en sked &ver moussen.

34. Tack med den andra kakan, fukta med kaffe och avsluta genom att téicka med resten av chokladmoussen.
35.  Skill charlotten i kylen i minst 3 timmar.

36. Schweizisk mardng: &ggvitor strésocker florsocker Vispa dggvitorna och tillsétt gradvis de tvé
blandade sockren.

37. Nar dggvitorna bérjar bli styva, sdtt skalen dver ett vattenbad och fortsitt vispa tills maréingen nér 55°C.
38. Den ska vara glénsande och fast.

39. Ta bort skalen fréin véirmen och fortsétt vispa tills maréingen har svalnat helt (det tar ganska léng tid, cirka en
kvart).

40.  N&r maréingen é&r kall, héll den i en spritspéise med eft slétt 10 mm munstycke och spritsa stavar pa en
plét téickt med bakpléatspapper.

41.  Baka i den férviirmda ugnen pa 95°C i cirka 1 timme, dvervaka beroende p& om du féredrar mardng
mer knaprig eller mjukare.

42. L&t svalna och bryt sedan i bitar i olika storlekar.

43. Tack charlotten med maréingbitar, strd dver kakao och njut!
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