BAKA

Choklad- & Hasselnotskram

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 1 burk

Aven Nutella har en egen dag! Det ar latt att gora sin egen choklad- & hasselndtskram,
det har ar en lite nyttigare variant sétad med agavesirap.

Kréamen kan anvandas till mycket. Den smakar gott pé en bit rostat bréd eller en
nygraddad croissant. Den passar som fyllning i muffins, bullar och tartor. P&
pannkakan. Till glassen. Eller prova att byta ut mandelmassan i semlan mot den har
chokladkréamen?

Om man vill kan man anvénda florsocker istdllet for agavesirap, rakna dé med ca 1 dl,
sota efter behag. Kokosoljan kan bytas ut mot rapsolja eller annan neutral olja.

Tank pd att kramen stelnar i kylskapet. Ta gérna ut den en stund innan den ska
anvéndas.

INGREDIENSER

2.5 dl hasselnatter

3 msk kakao

3 msk agavesirap

3 msk kokosolja

0.5 tsk akta vaniljpulver



1 krm havssalt

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175 grader. Héll ut nétterna pd en pldt och rosta i den varma
ugnen ca 10 minuter tills skalet bérjar spricka upp.

Lagg nétterna i en kdkshandduk och gnugga mellan hénderna s att det mesta
av skalet lossnar.

Mixa nétterna i en matberedare eller blender tills det blir ett nétsmér. Det tar
négra minuter, skrapa ner runt kanten emellandt. Sméret maste inte bli helt
slatt utan lite bitar fér garna vara kvar. Tillsétt de évriga ingredienserna och
blanda ihop till en kram. Tillsatt eventuellt lite mer olja om du vill ha en 16sare
konsistens.

Hall upp i en burk med tatslutande lock. Kramen klarar sig minst en vecka i
kylskép.



