VARNING: Mangderna stammer inte

Chocolat-Café med valnoétter “a la Whisky-Pinnarna

e For 8 personer eller 11 Whiskypinnar

Chokladbiskvi

12 agg

2,5 dl socker

1,5 dl Kakaopulver
2,5 dl vetemjol

Vispa dgg o socker med elvisp 7 - 8 min i vattenbad till en homogen massa. Blanda ner kakao
o mjol med halslev. Bred ut pa plat (till ca. 3-4cm hojd) kladd med bakplatspapper.
Gradda 175gr 8 - 10 min (Nagot lagre i industriugn runt 160gr)

Pralinmassa

350 g mork choklad

4 dl vispgradde

70 g smor

Fordela chokladen och héll 6ver kokande gradde rér om till det smalt. Tillsatt smoret och I3t

smalta.

Konditorkram med kaffe Mangden har racker till minst 200 st OBS OBS

2 | Mjolk

1 Vaniljstang

20 Aggulor

5 dI Strosocker

3 dl Maizena

Lite frystorkat kaffepulver (Nescafé)
4 dl vispgradde

Koka upp mjolken i en stor kastrull med vaniljstangen som halverats pa langden. Vispa
aggulor o socker posigt i en kastrull, tillsatt maizena.



Hall den kokande mjolken under omrorning i dgg - sockerblandningen, héll tillbaka alltihop i
kastrullen och koka 2 minuter, mot slutet av koktiden rors kaffepulvret ner. Ror hela tiden sa
kramen inte branner vid. Fyll en skal med kramen och tack anda ner mot kramen med
plastfolie sa att ingen hinna kan bildas. Lat svalna helt o tillsatt den hart vispade gradden

Vaniljkram med kaffe

11 Mijslk

12 Aggulor

80 g kaffebonor (Krossade)
2,5 dl strosocker

Koka upp mjolken med de krossade kaffebonorna o halften av sockret. Vispa dggulor o
resten av sockret mycket posigt i en skal. Tillsatt mjolken till 4gg - sockerblandningen. Hall
over i kastrull och ror oavbrutet med traslev. Blandningen far ABSOLUT INTE KOKA.

Tag kastrullen fran varmen och ror tills kramen svalnat helt. Passera genom sil och stall kallt.

Chokladglasyr

200 g mork blockchoklad

Vatten

4 dl florsocker

SIa i neutral olja for att fa ratt konsistens

Smalt chokladen over ytterst svag varme tillsammans med 2 msk vatten.
Ror florsocker och 4 msk vatten till en jamn smet
Hall ner smeten, lite i sinder i den smalta chokladen.

Upplaggning

Valnétter
Vispad gradde (lite)

Tag ut 7 cm stora cirklar ur biskvin.
Bestryk sidorna med pralinmassa.
Tack med ett lager konditorkram.
Lagg pa nagra valnotter

Tack igen med konditorkram
Avsluta med en biskvi

Tack det med choklad glasyr och lagg upp pa en tallrik med vaniljkram.



Dekorera med valnot o gradde



