Mjdlkchokladfondant med p&ron och hasselnétter

Ingrédients

* 190g mjdlkchoklad med minst 45% kakao
- 160g smoér

"4 dgg

* 115g socker

* 20g hasselndtsmjol
* 15g mjél

* 2 péron

Préparation

1. Choklad och péron, en kombination som alltid fungerar!

2. Har &r de samlade i denna mjuka chokladkaka med mjélkchoklad, som jag har lagt till en touch av
hasselnét for lite mer njutning [] Ingredienser : Jag har anvént hasselnétsmjsl Koro : kod ILETAITUNGATEAU
for 5% rabatt pa hela webbplatsen (icke-affilierad).

3. Jag har anvidnt Hukambi-choklad fran Valrhona (om inte, kan du anvénda Bahibé) : kod
ILETAITUNGATEAU for 20% rabatt pa hela webbplatsen (affilierad).

4. Utrustning : Cirkeln 20cm Visp Tid fér forberedelse : 20 minuter + 40 minuter graddningFér en kaka
med 20cm diameter / 8 personer : Ingredienser : mjélkchoklad med minst 45% kakao smér 4 dgg

socker hasselndtsmjél mjol 2 piron QS hasselndtter Recept : Smilt chokladen med sméret.

5.  Tillsatt sockret, blanda vil, och tillsétt dggen ett i taget.

6.  Tillsatt sedan hasselnétsmjél och mjél.

7.  Hall smeten i din form, och lagg sedan de skivade p&aronen ovanpa.

8. Tillsatt slutligen nagra krossade hasselnétter ovanpa.

9. Gridda i en férvarmd ugn pa 150°C i 40 minuter, 13t sedan svalna innan du tar ut den och njuter!

10. Du kan justera graddningstiden mellan 35 och 45 minuter om du féredrar kakan mer mjuk, eller &

andra sidan mer fast.
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