Magnumkakor pistage & choklad

Ingrédients

* 65g mjukt smor

* 759 pistagepuré

* 120g socker

* 3 4gg

* 150g T55 mjsl

* 6g bakpulver

* 350g valfri choklad

Préparation

1. Hér ér ett riktigt snabbt och enkelt recept: pistagemagnums.
2. En kakdeg med pistagepuré, smélt choklad och det ar klart!

3. Om du inte har en magnumform kan du naturligtvis baka degen i valfri form och sedan doppa dem i choklad
med en tandpetare eller en gaffel.

4. Férdelen med magnumformen med pinne é&r att du kan éta choklad pé véaren/sommaren utan att f& kladdiga
fingrar ;) Utrustning: Visp Silikomart magnumformar Silikomart mini magnumformar Ingredienser: Jag anvénde
pistagepuré och pistagenétter fran Koro: anvénd koden ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt p& hela webbplatsen

(inte associerat).

5. Jag anvénde Cardibes choklad fran Valrhona: anvénd koden ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela
webbplatsen (associerat).

6. Férberedelsetid: 25 minuter + 20 minuters gréddningFér 8 stora magnums eller ungefér femton mini:
Ingredienser: mjukt smér pistagepuré socker 3 dgg T55 mjél bakpulver valfri choklad Nagra
pistagendtter &amp; krispiga chokladbitar eller parlor  Recept: Blanda mjukt smér med pistagepuré och socker.

7. Tillsatt aggen ett i taget, vispa ordentligt efter varije tillsats och blanda sedan med det siktade mjslet och
bakpulvret.

8. Hall smeten i formarna (fyll dem inte fér mycket, smeten kommer att svélla under gréddningen).
9. Séttin i den fdrvarmda ugnen pa 160°C i 18 till 23 minuter, beroende pé storleken pé& dina formar.

10. Efter att ha tagit ut dem ur ugnen, l&t dem svalna, skar bort verflédig deg, ta bort dem ur formarna och sétt
in en glasspinne i dem.

11. Smélt chokladen forsiktigt utan att éverstiga 35°C, doppa sedan magnumkakorna i den, skaka dem fér
att ta bort verflddig choklad och légg dem pé bakplatspapper for att lata chokladen stelna.

12. Doppa sedan en gaffel i chokladen, skaka den &ver kakorna och dekorera med pistagenétter och
krispiga parlor.

13. Och voild, nu kan du njutal
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