Kakor med brynt smér, mork choklad och havssalt

Ingrédients

* 110g muscovadosocker eller brunt socker
* 259 strésocker

" 1&gg

- 1 &ggula

* 5g vaniljextrakt

- 175g vetemjdl T55

* 29 salt

* 2g bakpulver

* 190g mérk och mjslkchoklad (jag har gjort hilften hilften)
* 110g smor

* 110g muscovadosocker eller brunt socker

* 259 strésocker

" 1&gg

- 1 &ggula

- 5g vaniljextrakt

- 175g vetemjél T55
* 29 salt

* 2g bakpulver

* 190g mérk choklad

Préparation

1. S& visst, det finns redan manga recept pa kakor hir (och generellt pa internet)!

2. Men jag har dnda beslutat att dela med mig av detta recept av den goda anledningen att jag tror att det
nu &r mitt favoritkakrecept: kakor med krispiga kanter, en sméltande mitt, brynt smér som ger dem en

uttalad doft, mérk och mjélkchoklad och havssalt fér att lyfta hela smaken.

3. For mig &r de den perfekta storleken, cirka 55-, kréver ingen vila eller att de ska in i frysen och haller sig

bra i flera dagar i en lufitat burk.

4. Kort sagt, prova detta recept, jag tror att ni inte kommer att bli besvikna [] Jag har serverat ndgra varma,

direkt fran ugnen, pa en kula vaniljglass, ett utmérkt s&tt att fa en lacker dessert pa nagra minuter.

5. Sjalvklart kan ni frysa kakbollarna, sa att ni kan baka endast det antal ni behdver nér ni vill
[J Utrustning:Jag har anviént den perforerade platen fran Guy Demarle: rabattkod FLAVIE10 att ange vid

registrering for 10€ i rabatt vid forsta bestéllningen / kommersiellt samarbete.

6. Ingredienser:Jag har anvint Chocolat Caraibes, chokladen Jivara &amp; vaniljextrakt fran Norohy fran
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

7. T55 salt bakpulver mérk choklad Havssalt Recept: Borja med att férbereda det brynta sméret: smalt

smoret i en kastrull, fortsétt sedan att koka pa lag varme tills sméret &r latt brunt, med en doft av nétter.
8. Lat svalna.

9. Blanda sedan det svalnade brynta sméret med socker och vanil;.



10. Tillsatt dgget och dggulan, och sedan de torra ingredienserna: mjélet, bakpulvret och saltet.

11.  Avsluta med att blanda i den hackade mérka chokladen.

12.  Forma tolv kakbollar, lagg dem pa en plat tickt med bakpapper, stré 6ver lite havssalt.
13. Lat dem vila i 20 minuter i kylskapet.

14.  Under tiden, férvarm ugnen till 180°C.

15. Gradda i 10 minuter, |14t dem sedan svalna innan ni njuter av dem!
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