Paskkorgs-lagkaka

Ingrédients

* 5dgg

® 80g smér

* 320g socker

* 325g mjol

* 13g bakpulver

* 2 teskedar vaniljextrakt

* 1 nypa salt

* 782g gridde med 35% fett
e 1 vaniljstéing

* 18g glukos

* 18g invert socker eller neutral honung
* 203g Ivory choklad

* 200 till 250g jordgubbar

* 2&gg

® 80g smor

* 75g socker

* 80g mjsl

* 4g bakpulver

* 1 tesked vaniljextrakt

* 1 nypa salt

* 150g gridde med 35% fett
* 1 vaniljsténg

* 18g glukos

* 18g invert socker eller neutral honung
* 203g Ivory choklad

* 3879 vispgradde

* 3 &gg

® 2459 socker

 245g mjsl

* 2459 vispgradde

e 7g bakpulver

* 1 tesked vaniljextrakt

* 200 till 250g jordgubbar

Préparation

1. Den sista paskreceptet for i ar, denna lilla dessert i korgstil som kommer att se mycket fin ut p& ditt
familiemiddag!

2. Den &r ganska enkel och snabb att géra, och du kan fortfarande férenkla den genom att inte géra madeleines
och ersditta dem med antingen képta madeleines eller andra lénga kakor som Fingers.

3. Efter provsmakning tror jag att jag skulle ha féredragit den med lite mer gréidde i férhéllande till kakan, om
du ocksé tycker att det &r fallet kan du géra mollykakan lite mindre och skéra den i 3 skivor for att ldgga lite mer
vispad ganache och jordgubbar, i sé fall ska méngden vispad ganache négot.

4. Slutligen har jag dekorerat den med kaniner men sjclvklart kommer chokladégg och andra djur eller stora
&igg ocksé att gora ett mycket fint intryck  Material :Jag har anvént min Cooking Chef frén Kenwood (med
kroken) fér att temperera chokladen, fér att fdrbereda mollykakan &amp; fér att vispa ganachen: kod FLAVIE =
3 valfria tillbehdr gratis vid kép av en cooking chef / kommersiellt samarbete.

5. MollykakeformJag har anvéint madeleineformen, den vinklade spateln &amp; spritsarna fran Guy Demarle:
rekommendationskod FLAVIET0 att ange vid registrering fér 10 i rabatt vid férsta bestéliningen / kommersiellt



samarbete.

6. Ingredienser :Jag har anvént vanilj Norohy &amp; Ivory choklad frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU for
20% rabatt pé& hela webbplatsen (affiliate).

7. vory choklad Cirka choklad (den du véljer) 200 till jordgubbar Chokladdekorationer: kaniner, égg,
sockerdigg... Madeleines : 2 égg smor socker mjsl bakpulver 1 tesked vaniliextrakt 1 nypa salt Smélt sméret
och l&t det svalna.

8. Vispa dggen med sockret, tillsétt sedan mjolet och bakpulvret som siktats, saltet och vaniljen.
9. Avsluta med det smélta smoret, blanda vél och lét sté i kylskép i minst 2 timmar.

10.  Fyll sedan formarna létt s& att du inte far for tiocka madeleines, och gréidda i cirka 10 till 15 minuter vid
180°C.

11.  Lat svalna och ta sedan ut madeleines.

12.  Vispad ganache med vanilj : gréidde med 35% fett 1 vaniljstang glukos invert socker eller neutral
honung Ivory choklad vispgriédde Vérm den lilla méngden gréidde med glukos, det inverterade sockret och
den skrapade vaniljsténgen.

13.  Hall den varma vétskan dver den tidigare smdlta vita chokladen, i flera omgéngar och blanda vél med en
spatel efter varie tillsats for att f& en slét och gléinsande ganache.

14. Tillséitt slutligen den stora méngden kall gréddde och mixa med en stavmixer fér att fullinda emulsionen.
15.  Tack med plastfolie och lat sté i kylskép i minst 6 timmar, helst en natt.

16. Mollykaka : 3 égg socker mjsl vispgridde bakpulver 1 tesked vaniljextrakt Vispa dggen med sockret
tills de blir ljusa och fluffiga.

17.  Tillsétt sedan mjslet och det sikiade bakpulvret, vispa igen i négra sekunder.
18.  Vispa gradden till vispad grédde med vaniljen, och tillsétt den till den tidigare blandningen.

19.  Hall omedelbart smeten i din smorda och klédda form med bakpapper, och grédda i den férvéirmda
ugnen vid 160°C i cirka 1 timme.

20.  Nar du tar ut den ur ugnen, ta ut kakan och linda in den i plastfolie s& att den forblir mjuk.

21.  Handtag av choklad : Cirka choklad (den du véljer) Jag har anvént min cooking chef for att temperera
chokladen, om du inte har utrustning kan du temperera chokladen pé tvé olika sétt: Fslj tempereringskurvan som
anges pa férpackningen Temperera genom insédd: smdlt langsamt 2/3 av din choklad, och under tiden hacka
resten fint.

22. Nar den stora méngden choklad &r helt smdilt, tillscitt resten av den hackade chokladen och blanda vail tills
chokladen &r homogen Jag hade ingen form s jag anvénde helt enkelt plastfolie for att forma handtaget p& min
korg; jag lét det sedan kristallisera ordentligt och jag ruggade det lite for en mer rustik effekt.

23.  Montering : 200 till jordgubbar Choklad- och/eller sockerdekorationer av ditt val Skér av toppen av
mollykakan fér att gdra den platt.

24.  Skér den sedan i tva pé hajden.
25.  Vispa vaniliganachen tills den har en gréddkonsistens.

26.  Légg ganachen i en spritspése och spritsa ett inte for tjockt lager av ganache pé den férsta halvan av
mollykakan, samt en kant runt om.

27.  Lagg skivor av jordgubbar.

28. Tack med ganache, och &terigen négra skivor av jordgubbar.

29.  Lagg till den andra halvan av mollykakan.

30. Tack med vispad ganache runt om och j@mna ut den, sé att du kan fésta madeleines pé& den.

31.  Spritsa resten av ganachen pé& toppen av madeleines med en liten spritspase.



32. Ldgg till dekorationerna: kaniner och chokladégg, sockerdgg, jordgubbar... och slutligen handtaget av
choklad, innan du njuter!
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