TARTE AU CHOCOLAT

Fyllningen ricker till 50 bdtar d G5x25x9 mm

INGREDIENSER
Skal

En sats mérdeg, se recept pa sidan 28

Ganache

85 g mork choklad
6o g vispgridde 36%
15 g glykos eller honung

10 g smOr

Glasyr

6o g ljus sirap

30 g florsocker

80 g Callebaut Fleur de Cao 70%, mork choklad
70 g vispgridde

30 g vatten

10 g glykos eller honung

10 g smor

ARBETSBESKRIVNING
Moérdeg

Fodra 50 metallformar med mordeg. Nagga och gridda i
160 °C i 8—12 minuter eller tills skalen fatt lite firg.
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Ganache
Vig upp alla ingredienser utom sméret i en liten kastrull.

Virm pa lag virme under omrorningen tills 2/3 av chokladen
smilt. Ta fran spisplattan och vispa ganachen homogen med
en ballongvisp. Tillsitt sméret och fortsitt vispa tills ganachen
ir slit, blank och elastisk. Det tar cirka en minut.

Hill upp i spritspase och fyll mérdegsskalen till hilften.

Still kakorna i kylskap i 30 minuter.

Glasyr

Blanda alla ingredienser utom glykosen och smoéret i en kast-
rull. Koka i en minut under omrorning.

Still pé kylning i ett kallt vattenbad i en minut.
Tillsitt glykos eller honung och smér.

Vispa eller mixa i en minut.

Spritsa tunt &ver ganachen.

Still i kylskép i 30 minuter.

Dekorera eventuellt tarteletterna med f4rska hallon eller fling-
salt.

TIPS!

Servera 6verbliven glasyr till vaniljglass.
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