PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

CHOKLADDROPPAR MED LINGONPARFAIT &
SMORKOLASAS

8 st parfaitbakelser

100 g mérk choklad av god kvalité
4 digestivekex

25 g smor

3 dggulor

1 dI florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 dl frysta lingon + 1/2 dl ill
dekoration

1 dl réréda lingon

1 msk gin (kan uteslutas)

3 dl vispgrédde

Smérkolasés:

1 dl socker

3 msk smér

1/2 dl vispgrédde
1/2 tsk vaniljsocker
1/2 tsk flingsalt

Du behéver:

Plastfilm, typ A4-ark Over Head-film

Gor s har:

Chokladdropparna:

1.

Skér 4 cm breda remsor fran kortsidan
av ett A4- ark OH-film.

Smalt chokladen i skél med vattenbad.
Bred ut chokladen i tunnt lager pé
filmremsorna.

Vik ihop &ndarna (med chokladen
inndt) till en droppform och fést ihop
dndarna med hjélp av t ex gem. Stéll i
frys fér att stelna.

Kaksmulbotten:

1.

Parfait:

1.

Smélt 25 g smér i kastrull. Smula
sénder eller mortla kexen och blanda
ner i sméret. Stall at sidan.

Vispa éggulor, florsocker och
vaniljsocker porést.



e Gem att fasta ihop éndarna med 2. Vispa grddden luftigt. Fér inte vispas
e Spritspase for hart.
3. Vénd ner dggblandningen i grédden.
Ror inte for mycket utan det ska
fortfarande vara en luftig och fluffig
konsistens.
4. Tillsétt och rér ihop en skvétt gin i de
rarérda lingonen (Kan utelutas
men ger en fin smaktouch till
parfaiten). Vénd till sist ner hela och
rarérda lingon i glassmeten.

Montering:

1. Ta fram chokladdropparna ur frysen.
L&t plastfilmen sitta kvar.

2. Hall ner ca 1-2 msk kaksmul i varje
chokladdroppe. Tryck till/ packa
smulorna férsiktigt med pekfingret till
en kakbotten.

3. Fyll dropparna med parfait med hjélp
av en spritspase utan tyll. (Det &r nog
svart att fylla dom snyggt med sked).
Stéll i frys 2-3 timmar innan servering.

Smérkolasds:

1. Lagg i 1-2 msk socker i kastrull och
smélt p& medelvérme. Rér inte utan lat
varmen i kastrullen géra jobbet. Nér
allt &r sméllt tillsétt resten av sockret i
ett par omgéngar. Vicka gérna pé
pannan med jémna mellanrum.

2. Nar allt socker &r smallt tillsétter du
sméret. Nu ska du réra. Tillsétt dérefter
vaniljsocker, salt och till sist grédden i
ett par omgéngar. Lat koka i 5-10
minuter tills sésen tjocknar négot. Rér
med jédmna mellanrum. Skulle sasen bli
for tjock s& spéd med en skvétt grédde.

Servering:

1. Ta fram dropparna ur frysen. Avlégsna
forsiktigt plastfilmen frén dropparna.

2. Onskar du f& kolasésen som pé bilden
s& droppar du ut sasprickar- tripp,
trapp trull i en bégform och drar
sedan med speten av en tesked genom
prickarna. Kanske kréver lite dvning
innan det sitter?



Légg en parfaitbakelse pé varije tallrik
och dekorera med tinade hela lingon.
Glassen far gérna stéd nadgra minuter
innan servering s& parfaiten blir lite
mjuk.



