PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

CHOKLADCHEESECAKE

8 personer:

Lager 1, kakbotten:
e 1 pkt (155 g) Oreokakor
e 50 g smor
o 2 tsk lakritspulver

Lager 2, Salt kolasas:
e 200 g strésocker

e 120 g rumstempererad vispgrédde
e 90 g rumstempererat smér
e Knappt 1 tsk salt

Lager 3, chokladmousse:

e 2 gelantinblad

150 g cream cheese

50 g florsocker

1 dl vispgrédde att vérma
150 g mjdkchoklad
1 2 dI vispgrédde

Dekor:
e Farska bar

e Hackad eller flarn av mérk choklad

Gér sé hér:
Bérja med kolasésen.

1.

Hall sockret i en tjockbottnad kastrull,
géirna lite stérre sa undviker du att det
kokar &ver och i vérsta fall att du brénner
dig. Vérm sockret pa medel till hég vérme
under sténdig omrérning (anvénd
vérmetaligt redskap) tills sockret smélt och
fatt en gyllenbrun férg.

Stall av grytan frén vérmeplattan och tillsétt
smoret i omgéngar under sténdig
omrérning.

Hall darefter pa grédden i en tunn stréle
under omrdrning och till sist saltet.

Stall tillbaka grytan pé& medelvarm platta.
Placera termometer i smeten och l&t kolan
smaputtra 4-5 minuter till en temperatur
runt 107 °C. Rér om dé och da. Stéll
dérefter att svalna.

Nedersta kaksmullagret:

1.
2.

Smélt sméret som sedan far svalna nagot.
Under tiden mixar du kexen (inkl
fyllningen) till fina smulor som du sedan
blandar med det smélta sméret och
lakritspulvret till en deg.

Chokladmoussen:

1.

2.

Blstlagg gelantinbladen i kallt vatten, minst
15 minunter.

Smaélt mjslkchokladen i vatten bad och lat
sedan svalna négot.



Kram ur och smalt gelantinet i 1 dI
uppvérmd gréadde.

Vénd ner den smdlta chokladen med cream
cheesen i en bunke och tillséitt sedan
gelantingrédden.

Vispa 1 1/2 dl grédde fluffig som du till sist
véinder ner i moussen.

Montering i 8 portionsglas:

1.

Tillsitt forst "kakdegen" i botten. Tryck till
smulorna med négot lémpligt verktyg, (du
far kolla i ditt kok vad du kan hitta) .

Fér de 2 kommande momenten/lagren s&
rekommenderar vi att du anvéder
spritspasar. Det blir latt véldigt kladdigt om
du ska skeda ner.

Borja med att spritsa i ett lager kolasés.
Stall sedan glasen i kylen sa sasen far
stelna nagot. Spritsa dérefter i det dversta
chokladmousselagret. Stéll sedan att stelna
i kyl tills det ér dags att servera.

Dekor/ att servera till:

Vi rekommenderar att du serverar lite
farska bér till denna ganska séra dessert.
Lite krossad mérk choklad pé toppen blir
bade snyggt och ger lite crunsh.

Vill du ge dig pé chokladflarnen som pé
bilden s& smélter du chokladen och
droppar 2 cm stora kluttar pa ett
bakplétspapper som du sedan drar ut med
en pensel. Stéll att stelna i frys. Vill du vara
s& avancerad att du tempererar chokladen
sé far du googla hur det gér till.



