¥ Knack och Ischoklad

GENERELL Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner:

Det har ar en kalla till ett av vara julgrél. Jag vill inte ha nétter i min kndck och inga bar
i ischokladen, men det vill Inese. Vems vilja tror du segrar?




INGREDIENSER

Knack

3 dl vispgradde
2 dI socker
2 dI ljus sirap

1 msk smor

1 tsk vaniljsocker

0.5 dl ev. hackad skallad sétmandel

Ischoklad
200 g mork choklad (minst 70%)
100 g kokosfett

négra droppar grand marnier-likdr

ev. torkade tranbar

GOR SA HAR

KnackHall gradde, socker och sirap i en tjockbottnad kastrull och lat koka
upp. Koka sedan utan lock p& ganska hég varme i 40250 minuter.

Rér om dé och d&, men inte for mycket for dé kan smeten 2sockra? sig. Rér
om ordentligt nar smeten blivit brun och ta bort kastrullen fran varmen.

Prova om knécksmeten ar fardig genom att hélla lite smet i ett glas kallt vatten.
Om det gér att forma en hérd kula ar den fardig.

R&r ner smoret, vaniljsockret och eventuellt mandeln.

Hall smeten i knackformar (garna dubbla sé valter de inte) och stall knécken

kallt.

IschokladBryt chokladen i bitar och skiva kokosfettet.

Lagg kokosfettet i en kastrull och lat det smalta lite p& svag varme, tillsatt
chokladen och lat smalta under omrérning. Droppa i Grand Marnier och ror

om.

Klicka upp chokladen i sm& aluminiumformar, dekorera eventuellt med torkade
tranbdr och stall kallt for att stelna.



