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Chokladfondant med vaniliglass

och blodapelsin

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 30 min Portioner: 6

En otroligt krémig chokladbakelse for alla chokladalskare...

INGREDIENSER

Fondantsmet

110 g socker

110 g smor

120 g mork choklad av god kvalité, hackad
4 st agg

65 g vetemjol

1 krm salt

Till servering
1 paket vaniliglass
2 blodapelsiner, filéerna



GOR SA HAR

Gér i ordning ett vattenbad pa spisen, lagg choklad, socker och smér i en
bunke ovanpd vattenbadet. Lat det smdlta.

Ta av chokladblandningen frén vattenbadet och vispa ner et agg i taget i
smeten.

Sikta ned vetemjolet i smeten och blanda véal. Smaka av smeten med salt.

Smérj smé ugnsfasta formar eller muffinsformar med matfett, hall sedan i smet
till 2/3 av formen ar fylld. Baka av i mitten av ugnen pa 200 grader ca
5-10minuter.

Kom ih&g att varje ugn har sin egen vérme och darfor ar det svért att sdga en
exakt tid p& dessa chokladfondanter. Sjalva podngen och det speciellla med
en fondant ar att den ska ha en valdigt kramig och rinnig kérna. Du kan testa
hur den ar genom att putta lite i formen, "vobblar" den lite i mitten ar den
fortfarande kramig.

Ta ut ur ugnen och l&t svalna négot, klicka sedan pé vaniliglass och lagg pé
blodapelsinfiléer.



