PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

ROYAL AU CHOCOLAT BY JUSTINE

Gor s har:

Ett tips &r att véiga upp ingredienserna fér
varje moment och ha férberedda i skdlar.

Det spar mycket tid och minskar risken fér
fel.

Bérja med mandelmaréngbottnarna.

1. Satt ugnen pa 180°C.

2. Vispa dggvitorna och strésocker till
hart skum. (Skélen med &ggvita ska
kunna véndas upp och ner)

3. | en ny skdl siktar du ner florsocker,
mandelmijél och
majsstérkelse. Blanda sedan

1 térta (ca 12 personer) forsiktigt ner nétblandningen i
mardngsmeten. Rér om tills du har
Mandelmaréngbotinar (Mandel dacquoise) en jGmn smet.

2 st cirklar & ca 22 cm




e 126 g florsocker

e 126 g finmixade mandlar (mandelmijsl)
e 26 g majsstdrkelse

e 150 g aggvitor

e 76 g strésocker

e 26 g farinsocker

Crustillant Feuillatine (Crunchigtlager)

e 40 g mjslkchoklad
e 50 g hasselnstskrém (t ex Kung
Markatta)

e 50 g Feuilletines (Fransk sprétt ran. Tror

det &r lite knepigt att hitta i svenska
butiker. Det mest jamférbara vi har i
Sverige &r vél glassran av god kvalitet.
Funkar sékert utmarkt.)

Chokladmousse

e 160 g mjslk

e 1 vaniljsténg

e 50 g éggulor

e 30 g strésocker

e 190 g mérk (58%) choklad
e 300 g créme fraiche

Choklad glasyr

4. Férdela smeten pé tvé
bakplétspapper. Gér 2 cirklar med
diametrar pa ca 22 cm (som en
normalstor springform). Rékar de bli
négot fér vida kan du skéra rent till
rétt storlek efter gréddning.

5. Grédda bottnarna i ca 10 minuter i
mitten av ugnen pa 180°C. Lat
svalna.

Crunch-lagret (Crustillant Fevillatine)

6. Smadlt chokladen i skal 6ver
vattenbad. Blanda sedan ner
hasselndtkrédmen

7. Smula ner ranen i blandningen.
Blanda tills allt &r j@mnt fordelat.

Chokladmoussen

8. Vispa dggulor och socker till ett vitt
skum i en skal.

9. Hall mjslken i en tjockbottnad
kastrull. Dela vaniljsténgen och
skrapa ur fréna som du tillsétter i
mjdlken plus sténgen. Vérm mjslken
forsiktigt, ta frén plattan nér mjélken
bérjar sjuda i kanterna. Sila av och
avlégsna vaniljstdngen.

10. Hall dérefter ner den varma
vaniljmjélken (créme anglaise ) i
omgdngar i skalen med
dggblandningen under sténdig
omrdrning med trésked.

11. Hall blandningen tillbaka i kastrullen
och vérm pé lag vérme tills
blandningen tjocknar. Den ér klar
nér blandningen inte rinner av
tréskeden.



150 g strésocker
150 g glykossirap
80 g vatten

100 g créme fraiche
150 g mérk choklad
1 gelatinblad

12. Bryt chokladen i bitar och héll den
varma blandningen &ver. L&t svalna
till ca 40°C.

Efter tycke och smak. Lét fantasin och
kreativiteten fléda. Justine anvénde hela,
halva och hackade hasselnétter som
véindes i guldpulver som finns att képa i
vélsorterade livsmedelsbutiker. Hon
gjorde dven ett chokladflarn av
tempererad choklad som penslades med
guldpulver men det é&r vél éverkurs
kanske.

13. Rér ner créme fraichen i omgéngar
tills du har en jamn hérligt fluffig
mousse.

Montering

14. Kl& springformen kanter med
bakplétspapper. Det underléttar nér
du senare ska lossa kakan frén
formen.

15. Lossa de 2 nétmaréngbottnarna fran
bakplétspappret. Skér rent cirklar sé
de ryms i en 22 cm springform.




16. Lagg férsiktigt ner den rena
maré&ngbotten i springformen.

17. Férdela halften av moussen 6ver
bottnen.

18. Lagg dérefter pé néasta
maréngbotten med crunchsmeten.




19. Avsluta med andra hélften av
moussen. Stéll i kyl i minst 1 1/2
timme.

20. Ta fram kakan och lossa férsiktigt
springformen och bakplétspappret.

21. Placera kakan pé ett galler som i sin
tur placeras ovanpé en djup plét.

Chokladglasyren
22. Smalt gelatinbladet i ca 5 cl vatten.

23. Hall vatten, socker och glykos och
vérm under omrérning fill 103°C.

24. Placera chokladen bruten i bitar,
créme fraichen och den urkramade
gelatinet i en skal. Hall dérefter pa
den varma sirapen. Mixa med
stavmixer fills du har en jémn blank
glasyr. Férsék undvik att f& ner luft i
chokladglasyren. L&t svalna till ca
35°C.



L

.

25. Hall dérefter glasyren &ver kakan i
omgangar tills den helt técks av en

spegelblank glasyr. Stéll i kyl att
svalna négot.

26. Placera till sist forsiktigt tartan pé ett
serveringsfat.

Dekor

27. Dekoren lémnar vi ppen fér din
egen fantasi och kreativitet. P&
bilden dekorerade Justine tértan
med hasselnétter som véndes i
guldpulver. Dessutom gjorde hon
chokladflarn av tempererad choklad.
Men som sagt; gér som du tycker
blir bast och vackrast.






