Rulltarta & la Kinder Bueno

Ingrédients

* 100g hel mjslk

* 100g vetemisl T55
e 70g smér

e 70g hela agg

* 140g aggvitor

* 120g &ggulor

* 85g socker

e 270g vispgradde

* 180g hasselndtskram
* 250g mjslkchoklad
* 30g neutral olja

Préparation
1. Som varie ar, har &r ett recept p& en rulltarta som inte kréver mycket material (ingen rulltartsform) och inte
heller négon frys!

2. Jag har inspirerats av chokladbaren Kinder bueno fér att géra denna térta, med en vispgrédde med
hasselnstskrém fran Koro och en krispig chokladglasyr.

3. Material:Jag har anvént genomskinlig silikonmatta frén Guy Demarle: 10 rabatt pé férsta bestéllningen med
rabattkoden FLAVIE1O0.

4. Ingredienser:Jag har anvant hasselnstskrém Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela webbplatsen
(infe offiliat).

5. Jag har anvént chokladen Jivara frén Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen
(offiliat).

6. Forberedelsetid: 1 timme + 15 minuters gréddning + 2 timmars vilaFér en térta som &r 25 till 30 cm
léng: Chouxdeg: hel mjslk vetemjsl T55 smor hela dgg aggvitor dggulor socker Koka upp mjslken och
smoret.

7. Ta bort frén varmen, tillsétt mjslet pa en gang och rér om ordentligt med en trésked, séit sedan tillbaka
kastrullen p& medelvarme fér att torka degen (det vill séga rér om pé varmen i négra minuter tills det bildas en
hinna pé botten av kastrullen).

8.  Overfor degen till skalen pa ksksmaskinen med vispen och satt igang den tills dngan har slutat komma ut
fran degen.

9. Om du inte har en kdksmaskin kan du réra med en spatel, det tar bara léngre tid.
10. Tills&t sedan dggen och éggulorna lite i taget tills du f&r en homogen deg.
11.  Vispa aggvitorna till ett fast skum, och tillsétt socker tills det ér helt uppldst.

12.  Tills&t en sked av maré&ngen till chouxdegen och rér om kraftigt, tillsatt sedan resten forsiktigt med en
spatel.

13.  Dela degen i tvé delar och bred ut varje del pé en plét téickt med en bakmatta eller bakpapper.

14.  Gradda de tvé kakorna i den férvérmda ugnen pa 180°C i 15 till 20 minuter (héll ett 8ga pé slutet av
graddningen, kakorna ska férbli mjuka fér att kunna rullas).

15. Lat dem svalna.

16.  Vispgrédde med hasselndtskrém: vispgradde hasselndtskram Vispa grédden till vispgradde med

hasselndtskramen, och gé vidare till montering.



17.  Montering: QS smulade vafflor N&gra hasselnstter Bred ut vispgrédden dver ytan pé kakorna (spara lite
for dekoration).

18. Légg till en rad hasselnétter i borjan.

19.  Tills&t smulade véfflor.

20.  Rulla kakorna en varandra.

21.  Spritsa ut bollar av vispgrédde pé toppen av tértan.

22. Placera i kylskép i minst 2 immar.

23. Avslutningar: mijslkchoklad neutral olja Lite hasselnstskrém Smalt chokladen, tillsatt oljan.
24. Hall den resulterande glasyren éver tartan (glasyren ska vara runt 30-35°C).

25. L&t den kristalliseras, tillsatt hasselndtskrém i en strang och njut!
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