Chokladfondant

Ingrédients

* 75g mérk choklad med 70% kakao
* 75g grédde

® 55g smor

® 45g osdtat kakaopulver

* 3 &gg

* 85g strosocker (1)

* 25g mjsl

* 35g strosocker (2)

Préparation

1. Ett stycke chokladkaka gér alltid ndgon glad, eller hur2
2. Sarskilt nar den &r bade mjuk och smdéltande, med en léitt krispig skorpal

3. Ingredienser:Jag anvéinde Guanaja-chokladen &amp; kakaopulvret frén Valrhona: koden
ILETAITUNGATEAU ger 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliatelcink).

4. Férberedelsetid: 20 minuter + 1 timme och 20 minuters gréddningFér en térta p& cirka 18 cm i diameter / 6
till 8 personer: Ingredienser: mérk choklad med 70% kakao grédde smér osotat kakaopulver 3 dgg
strosocker (1) mjsl strésocker (2) Recept: Bérja med att férbereda en ganache: vérm gridden och héll den
sedan dver den delvis smélta chokladen.

5. Emulgera med hjdlp av en slev eller en stavmixer tills du fétt en jémn och blank ganache.
6.  Tillsatt smoret skuret i sma bitar, blanda val, och tillsétt sedan kakaon.

7. Separera &ggvitorna frén dggulorna.

8. Vispa dggulorna med socker (1) tills de blir ljusa.

9. Blanda chokladblandningen med dggulorna, och tillsétt sedan mijslet.

10.  Vispa dggvitorna till hért skum med socker (2).

11.  Tillsétt dem forsiktigt i den tidigare blandningen.

12.  Hall smeten i en form klédd med bakplétspapper eller smérad och mjélad.

13.  Grédda i den férvérmda ugnen pa 150°C i 30 minuter, och fortsétt sedan grédda i 45 till 50 minuter pé
120°C (om det behdvs, téick kakan med aluminiumfolie mot slutet av gréiddningen).

14. Lat svalna, och servera sedan kakan med en klick grédde, lite vaniljsés eller en kula glass, och njut!
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