DESSERT

&

Mork chokladfondant

Kock: Vin & Matguiden Tid: 25 min Portioner: 4

Finns det en godare dessert @n en perfekt lagad chokladfondant?

Att servera din fondant direkt i formen och inte upp- och nedvénd pé en tallrik som man
ofta ser har en stor fordel, det gér inte att misslyckas. Sé lange du inte dverfargar din
fondant s& ar du garanterad en riktig dunderhit till efterratt. Servera garna med en kula
vaniliglass och lite farska bar.

Ett knep for att f& utsidan lite frasig och ett inre riktigt krémigt, ar att lata fondanten vila
ett tag i kylsképet innan graddning.

INGREDIENSER

100 gram smor

200 gram mérk choklad

1 stycken agg

2 stycken aggulor

0.5 deciliter socker

1 tesked salt

1 tesked vaniljsocker
smor, till formarna



florsocker att pudra Gver

GOR SA HAR

Smalt sméret och dra av frén plattan. Bryt chokladen i mindre bitar och tillsatt i
sméret. Ror till chokladen &r helt smdilt.

Vispa agg, dggulor och socker tills det blir psigt. Tillsatt saltet, vaniljsockret
och chokladsméret. Blanda tills du fér en jamn smet.

Sméra insidan av dina fyra ugnsfasta formar, férdela sedan smeten jamt. Stall
in i kylen i ca 20 minuter.

Gradda i ugnen i ca 8 minuter. Beroende pé& hur fasta eller 13sa du vill ha
dina fondanter kan du sjalv valja graddtid. Men hall koll, de sista minuterna

innan de ar helt genomgraddade gar valdigt fort.

Pudra &ver florsocker och servera p& en géng.



