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Doppade gubbar

Kock: Sandra Lindberg Tid: 20 min Portioner:

Lagom till midsommar vill jag passa pé att tipsa er om det perfekta tillbehdret. Passar
lika bra som en liten valkomstuggis som till dessertbordet. Doppade jordgubbar!

Choklad valjer du helt efter behag. Jag brukar antingen avanda mig av en valdigt mark
eller s& blandar jag en mérk och en "ljus" choklad. Vit choklad har jag bara hunnit
testa négra f& ganger, det kan bli lite for sott men varfér inte géra dessa jordgubbar i
olika chokladsorter s& det finns négot for alla? Fér mer inspo och recept vet ni att ni
kan hitta de p& min blogg, Halsojunkie.

INGREDIENSER

1 deceliter 70% choklad
1 stor ask jordgubbar
1 tsm kallpressad kokosolja

GOR SA HAR



Jag tar en kastrull och fyller med vatten. L&t vattnet borja koka.

Nar vattnet kokat upp satter du i en skdl (som flyter). Viktigt att skalen ar torr
for att den smalta chokladen inte ska dela sig.

Lagg ner dina chokladbitar + kokosoljan i skalen. Rér om.

Nar allt har smalt. Ta bort skélen ur vattenbadet eller sank varmen pé plattan
s& vattnet slutar koka. Doppa dina jordgubbar och lagg pa en tallrik.

In i kylen ca 40minuter s& chokladen stelnar. Sen ar det bara hugga in!



