Paron-, mjslkchoklad- & hasselnstskakpaj

Ingrédients

® 75g smér (mjuknat)

* 40g muscovadosocker
e 30g strosocker

* 30g helt égg

* 120g mjsl

* 1,5g bakpulver

* 125g azelia choklad
* 50g hasselnstter

* 1 stort pdron eller tvé smd
¢ 300g vatten

* 150g socker

* 200g vispgrddde

* 15g florsocker

* 50g azelia choklad

¢ 10g azelia choklad

Préparation

1. Om du kénner till min blogg lite, kommer du kéinna igen formatet pé denna tartal

2. En térta baserad pa en cookie, som jag tidigare gjort en "vinter" version av, choklad/vanilj/praliné &amp; en
"sommar" version, hallon/pistage.

3. Idag har jag gjort héstversionen, péron/choklad/hasselnét.

4. | det héir receptet har jag anvént Valrhonas Azelia-choklad, som redan innehéller hasselnét fér en dnnu mer
uttalad smak!

5. Receptet &r véildigt enkelt och ganska snabbt att géra, och det kommer géra intryck som en sista minuten
dessert om det behdvs Ingredienser: Jag anviinde Azelia choklad frén Valrhona: anvénd koden

ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela sidan (affiliate).

6. Material: Avléng ring De Buyer Perforerad plat Sprits-pésar 12mm tyll  Férberedelsetid: 45 minuter + 15
minuters gréddning Fér 8 personer (en ring som &r 30 cm lang och 11 cm bred): Kakan:  smér (mjuknat)
muscovadosocker strésocker helt dgg mijdl 1, bakpulver azelia choklad hasselnstter  Blanda det mjuknade
sméret med bada sockersorterna, tillséitt sedan dgget.

7. Blanda dérefter i mjslet och bakpulvret, sedan den hackade chokladen i smé& bitar och éven de hackade
hasselnétterna.

8.  Kavla ut degen i din smorda ring och légg den pa en plét téickt med bakpléatspapper.

9. Du kommer ha fér mycket deg, med resten kan du géra som jag och géra mini kex fér dekor av tartan,
eller s& kan du minska méngden av ingredienserna néagot.

10. Grédda i den forvérmda ugnen vid 180°C i cirka 15 minuter (5 till 7 minuter fér de sma kexen).
11. L&t svalna och ta ut ur formen.

12.  Péronen: 1 stort péron eller tv& smé& vatten socker Lite vaniljextrakt eller vaniljpulver Skér péronskivor
ungefdr en halv centimeter fjocka.

13. | varije skiva, skér ut cirklar av olika storlekar med hiélp av kakmétt.
14. Koka upp vatten med socker och vanilj, légg sedan i péroncirklarna och lét sjuda i cirka tio minuter.
15.  Sedan, sila av och l&t svalna.

16. Med det som blir dver, skér smé bitar och férvara i kylskap tills monteringen.



17.  Stracciatella grédden:  vispgrédde florsocker azelia choklad Vispa gréidden med florsockret tills du fér
en grédde som &r ungefdr s& fast som du vill ha den.

18.  Hacka chokladen fint for att f& sma flingor och blanda dem férsiktigt i gréidden.
19. Hall grédden i en spritspése med en slét tyll.
20.  Monteringen: Nagra hasselndtter azelia choklad Pé& kakbottnen, bred ut de skurna péronbitarna.

21.  Sedan, spritsa grédden och lagg pa de pocherade péron cirklarna, mini kexen, n&gra hasselnétter och
lite finhackad choklad innan du njuter!
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