Paskagg (jordgubbe, hallon, citron, mango, choklad)

Ingrédients

* 50g mjukt smor

* 50g farinsocker

* 50g mjsl

* 50g hasselnstsmjsl
* 2 matskedar socker
® 1 skvétt limejuice

* 200g jordgubbar

* 2 matskedar socker
e 1 skvétt citronjuice
* 1 &gg

* 40g socker

® 45g citronjuice

® 65g smor

e 50g hallon inspiration
* 59 vispgrédde

* 59 neutral honung
* 50g mjslk

* 10g vispgradde

e 1g gelatin

* 15g socker

* 17g éggulor

* 200g vispgrddde med 35% fett

Préparation

1. Tredje och sista receptet for pésken i ar, smé fruktiga, chokladiga och léckra dgg till efterréitt for dina
familjemaltider!

2. Jag har gjort flera versioner : - Dulcey skal / lime mousse / mango hijéirta - Mjslkchoklad skal / vaniljmousse
/ nutella hjérta - Mérk choklad skal / lime mousse / citron hjérta - Vit choklad skal / apelsinblomsmousse /
hallon hjérta - Hallon inspirerat skal / vanilimousse / jordgubb hijérta Jag har detaljerat alla recept nedan, det
&r upp till er att vélja (eller inte!

3. ) era favoriter ¥@m ni har bréttom, kan ni ocksé anvéinda férdiga halva égg och fylla med olika nutellor eller
sylt, p& s& séitt behdver ni bara géra moussen, liksom streuseln (men éven fér streuseln kan ni anvénda krossade
kakor fran affdren).

4. Receptet kan dérfér vara mycket snabbt eller mycket léngre beroende p& vad ni féredrar att géra, men i alla
fall borde dessa sma ¢gg gora intryck pé ert festbord  Material : Chokladformar fér égg Ingredienser :Jag har
anvént hasselndtsmjsl Koro : kod ILETAITUNGATEAU f6r 5% rabatt pé hela sidan (ej affiliat).

5. Jag har anvént apelsinblomma och vanilj Norohy &amp; chokladen Karibien, Jivara, Dulcey, Ivory och hallon
inspiration frén Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU f6r 20% rabatt p& hela sidan (offiliat).

6. Forberedelse tid : Th15 minst, mer om du véiljer att gora flera smakerFor ett tiotal halva égg
: Hasselndtsstreusel : mjukt smor farinsocker mjsl hasselndtsmisl Blanda det mjuka smoret med de andra
ingredienserna tills du fér en homogen deg.

7. Forma smé bitar, légg dem pa en plét téickt med bakpapper och grédda i en férvérmd ugn pé 180°C i
cirka 20 till 25 minuter.

8. L&t svalna och férvara tills montering.

9. Chokladskal : Fér att géra skalen behdver du cirka choklad per halvt égg.



10. Sjalvklart méste du temperera en stdrre méngd for att kunna géra formarna (till exempel, fér 10 égg
behéver du cirka choklad men du méste temperera minst choklad).

11. Temperera chokladen, fér detta finns det tvé alternativ : - Félj den lampliga temperaturkurvan; fér mérk
choklad handlar det om att smélta den vid 50-55°C, sedan kyla ner den till 28-29°C f&r att slutligen hdja den il
31-32°C som &r anvédndningstemperaturen.

12. - Eller sd, en lite mindre exakt men enklare och snabbare metod, inoku|ering: for detta, smalt helt 2/3 av
din choklad utan att éverskrida 50°C, och hacka resten i sma bitar.

13. N&r den stora delen av chokladen ar smalt, tillsétt resten av chokladen och blanda tills den @r helt sméit.
14. Sé& snart chokladen &r klar, héll den omedelbart i formarna s att hela ytan téicks.

15. Vénta en till tva minuter och véind sedan formarna och ta bort verskottet innan du later det kristalliseras.
16.  Darefter, ta ut skalen och férvara dem tills montering.

17. Mango hjérta :  Ymango 2 matskedar socker 1 skvéitt limejuice Skér mango i sma bitar, spara en matsked
vid sidan, tillsétt sedan socker och limejuice i resten och koka pé lag véirme.

18.  Nér mango har kokat ordentligt, mixa den f&r att f& en slét konsistens och férvara i kylskap.

19.  Jordgubb hjérta : jordgubbar 2 matskedar socker 1 skvétt citronjuice Ta bort bladen och skér
jordgubbarna, tillséitt socker och citron och koka pd lag vérme.

20.  Som med mango, ndr det &r kokt, mixa for att fa en slét konsistens och férvara i kylskép.

21.  Citron hjérta : 1 dgg socker  Zest fran 2 citroner citronjuice smdr Du kommer att f& for mycket men
det &r svart att minska méngderna... du kan anvénda resten i en tarta, frysa den eller bara &ta den med en
yoghurt.

22. Blanda socker med citronzesten.
23. Tills&tt agget, blanda vél, och tillsétt sedan citronjuicen.
24.  Lé&t tjockna pé lég vérme under konstant omrérning.

25.  Nar krémen har tjocknat, lét den svalna négra minuter utanfér vérmen, tillsétt sedan sméret skuret i smé
bitar.

26. Mixa kréimen med en stavmixer i négra minuter tills den &r helt slét och sméret ér helt inkorporerat.
27. Forvara i kylskap.
28. Hallon hjéirta : hallon inspiration vispgrédde neutral honung Vérm grédden med honungen.

29. Hall sedan dver den p& den delvis smélta hallon inspirationen och mixa fér att fa en slét och glédnsande
ganache.

30. Lat den svalna till rumstemperatur och héll sedan i chokladskalet (det ska vara eft lager med en tjocklek av 1
till Mousse : mjslk vispgriddde gelatin socker &ggulor vispgrédde med 35% fett Beroende pé& vald smak: 1
vaniljstéing, zest frén gul eller grén citron, apelsinblomma Légg gelatinet i kallt vatten fér att éterfukta.

31. Vérm mjslken med griidden och den valda smaken.

32. Vispa dggulorna med sockret.

33. Hall den varma mislken éver, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.

34. Koka p& medelhdg véirme under konstant omrérning tills temperaturen nar 83°C.

35. Ta bort frén véirmen, tillsétt den &terfuktade och urvridna gelatinen om du anvénder gelatinblad.
36. Lét vaniljsésen svalna i kylskép.

37. Nar den nér 30°C, vispa grddden till en inte for fast gréidde.

38. Inkorporera den forsiktigt i griddden, och g& sedan vidare till montering.

39.  Montering : | botten av chokladskalen, sprid ut lite mousse.



40.  Tillstt lite streusel.

41.  Tack med mousse och sléta ut ytan.

42.  Lét st& i kylskép.

43. Nér moussen har stelnat, grév ut platsen for "gggula".

44.  Fyll med jordgubbe, mango (fér mango, innan kompotten har jag lagt ndgra smé térningar av férsk
mango), citron, hallon eller till och med nutella och njut!
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