Chokladfondant med salt karamell a la Baulois

Ingrédients

* 180g mork choklad (jag har anvént Caranoa fran Valrhona, en mérk choklad med smak av saltat
smorkaramell)

* 250g &gg (5 medelstora &gg)

* 200g saltat smor

* 130g muscovadosocker

* 140g saltat smérkaramell

* 40g vetemiol T45

Préparation

1. Snabb och supergod recept idag, en chokladfondant med saltat smérkaramell!

2. Lite tid for forberedelse, du behéver bara lite mer télamod fér graddningen och l&ta den svalna innan du
njuter;-) Jag har anvént Caranoa choklad, en Valrhona choklad som smakar saltat smérkaramell, men du kan
sjélvklart anvanda mérk choklad av ditt val.

3. Inget mer att tillagga, jag tror att bilderna talar for sig sj@lval

4. T450m du inte har karamell kan du géra det: férbered en torr karamell med socker.

5. Avglasa med varm grédde och tillsétt sedan saltat smér utanfér vérmen medan du rér om.

6. L&t svalna och ta sedan fér receptet.

7. Recept: Smélt chokladen med sméret i eft vattenbad.

8. Nar de ar smalta, tillsatt det saltade smorkaramellen.

9. Separat, vispa dggen med muscovadosockret i ndgra minuter fér att f& en luftig blandning.

10. Tillsétt choklad-saltat sm&r-karamellblandningen, och sedan det sikiade mislet medan du rér forsiktigt.

11. Héll i en form eller en ring kladd med bakpapper med 18 cm i diameter, och lat sté medan du férvérmer
ugnen (mellan 15 och 30 minuter, det kommer att hjalpa den &vre skorpan att bildas bra under graddningen).

12. Férvarm ugnen till 210°C,

13. Grédda fondanten i 5 minuter, séink sedan ugnstemperaturen till 120°C och fortsatt graddningen i 30 till 40
minuter (beroende p& om du vill ha den mer eller mindre smélt, jag lét den sté i 38 minuter eftersom jag inte
gillar fér mycket rinnande kakor vid skarning).

14. Ta ut fondanten ur ugnen, lat den svalna lite, ta ut den ur formen och njut!
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