Chokladfyllda kakor

Ingrédients

® 120g smor

® 240g mjsl T55

* 95¢ florsocker

* 1 nypa salt

e 35g hasselnstsmjsl

e 1 stort dgg (55 till 60g utan skal)
* 459 vispgrédde

* 55g praliné

* 55g mislkchoklad p& 40%
* 10g honung

e 15g smor

® 70g mérk choklad

* 85g vispgradde

* 59 honung

Préparation
1. Idag erbjuder jag er ett perfekt recept for snacks fér béde smé och stora: hasselnstskakor fyllda med en
chokladganache.

2. Jag har gjort tv& versioner, den forsta med mork choklad, den andra med en mislkchokladpraling hasselnst
ganache.

3. Om du vill géra endast en version, s& ska du bara dubbla méngderna av den ganache du viljer, och du kan
sidilvklart byta ut hasselndtsmjsl mot ett annat ndtsmél om du vill J Receptet &r mycket enkelt och kakorna héller
sig bra i flera dagar i en luftict burk!

4. Material: Kavel Bakplat Spritsar Tyll 12mm Taggigt utsticksméatt 6cm Ingredienser: Jag anvénde Jivara och
Caraibes choklad frén Valrhona: rabattkod ILETAITUNGATEAU for 20% rabatt pé hela sidan (affiliated).

5.755 florsocker 1 nypa salt hasselnstsmjol 1 stort dgg (55 till utan skal) Blanda sméret, mjslet, florsockret,
saltet och hasselnstsmislet tills du far en sorts sand/crumble.

6. Tillsétt sedan dgget och blanda tills du har en homogen deg.

7. Plasta in degen och placera den i kylen i minst 2 timmar.

8.  Kavla ut degen till en tjocklek pé& 2 till 3 mm och skér ut cirklar p& 6 cm med eft taggigt utsticksmdtt.
9. Férvarm ugnen till 170°C.

10.  Gradda kakorna i 15 minuter, de ska vara gyllene nér de tas ut ur ugnen.

11. Mjslkchoklad hasselnst ganache:  vispgrédde praliné mjslkchoklad p& 40% honung smér Vérm
vispgréidden med honungen.

12. Smélt chokladen och blanda den med pralinéet.
13. Hall den varma gréidden i tre omgéngar éver chokladen och rér om vél for att fa en jémn ganache.

14. Tillsétt sedan sméret och blanda vél, om nédvéndigt kan du anvénda en stavmixer for att fa en homogen
och glansig ganache.

15. Lat svalna till rumstemperatur.
16.  Mork choklad ganache:  mérk choklad vispgrédde honung  Vérm vispgrédden med honungen.
17. Smélt chokladen.

18. Hall den varma grddden i tre omgangar &ver chokladen och rér om vl fér att f& en jamn ganache.



19. Om nddvéndigt kan du anvénda en stavmixer for att f& en homogen och glansig ganache.

20. Lat svalna till rumstemperatur.
21. Montering: Nar sablés har svalnat, fyll spritsarna med den avsvalnade ganache och fyll sablés.

22.  Och il sist, njut!
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