AREBAKELSE

Tavlingsbidrag fran Are Bageri
Chokladbotten

250 gr mjukt smér

220 gr socker

250 gr mérk smalt choklad ca 70%
200 gr &gg

70 gr vetem|ol

# Blandas i namnd ordning
# Fylls i bakplatspapperskladd form 45x30 cm
# Bakas i 200 grader ca 10 minuter

Passionsfruktstryffel

200 gr passionsfruktspure(eller 40st passerade normalstora passionsfrukter)
100 gr osaltat smor
150 gr socker
75 gr gradde
# Ovanstaende kokas ihop och slas éver
225 gr ljus choklad
225 gr mork choklad 70%
# Lat chokladen smalta och mixa sen slat med en stavmixer
# Nar tryffeln &r ca 30 grader slés den dver chokladbotten,bred ut den dver kakan och satt sen in den i
frysen

Chokladgradde

Koka upp 9 dl gradde. Sl gradden éver 300 gr mérk choklad,mixa slat.
Stall i kyl for att kallna. Tillsatt sen 9 dl grédde till och vispa upp som en vanlig vispad gradde.

Montering

Ta ut botten ur frysen vénd ut den ur formen ta bort bakplatspappret och dela den i fyra lika stora delar pa
langden.

Lagg pé tinade hallon i en dubbelrad pa mitten.

Spritsa sen chokladgradden i tre strangar med en slét tyll, sen tva rader ovanpa och sist en stréng pa
toppen sa det blir ett fjall.

Ringla smalt mérk choklad 6ver allt och pudra sist lite florsocker dverst.

skars sen upp i valfria storlekar.

Tips

Fér konsument anvand garna Odense mdérk choklad.

Baka géarna bottnar och ha pa tryffel och forvara i frys i forvag.

Chokladgradden kan kokas upp i forvég dagen innan och vispas ihop med grédden nér den ska
anvandas.

Lagg gérna plastfilm direkt pé ytan bade pa tryffeln och chokladgradden medan det svalnar sé slipper man
"skinnbildning".



