Choklad - tartelett

4 port.

Mordeg: Chokladfylining:

50g smor 1% dl Créme double (koka ner gradde till halften)
2 msk florsocker 150 g choklad 70%

72 agg 1agg

1 % dl vetemjol 2 aggulor

1 g torrjast

Mandelflarn:

20 g smor

4 msk florsocker

4 tsk apelsinsaft

1 msk vetemjol

40 g rostad hackad mandel

1. Arbeta samman smor och socker till mordegen. Tillsétt dgget och
till sist mjol och torrjast. Lat vila 1 timme.

2. Kavia ut degen tunt och fodra 2 cm hbga portionsformar med
10 cm diameter med degen. Fyil formarna med gula &rtor eller
liknande och forgradda i 150° i 10 minuter.
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3. Smait créme double och choklad till chokladfyliningen, tag
«astrullen fran vérmen och tillsétt dggulorna och det hela agget. Fyll
: Jegformarna med blandningen, gradda i 150° tills fyliningen stelnat
& >ch gradda dérefter ytterligare 15 minuter i 125°.

4. Bianda florsocker, mjol och rostad, hackad mandel med" ) P i "\%
apelsinsaften till mandelflarnen och tiliséatt slutligen det sméita smoret.
Foérdela degblandningen i sma klickar pa bakplaispapper och gradda i
200°. Lagg upp en chokladtartelett pa tallriken och dekorera med etl
mandelfiarn.



