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Chokladtdrta med kanderade
jordnétter

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 12-14

Bjud pappa pé en lyxig chokladtérta pé& séndag!

Téartan &r naturligt fri fran gluten, inget mjél @r tillsatt. P& en botten gjord pé& mark
choklad laggs ett lager knapriga kanderade jordnétter. Ovanpé dem en len
midlkchokladtryffel.

Tartan ar maktig och racker till ménga. Servera den kylskapskall, eventuellt med en
klick lattvispad gradde till.

Anvéand choklad av god kvalitet!



INGREDIENSER

Botten

150 g mérk choklad
150 g smor

150 g strésocker

4 st aggulor

4 st aggvitor

Kanderade jordnétter
2 msk flytande honung

1 msk strésocker

200 g salta jordnétter



Mjolkchokladtryffel
300 g mjslkchoklad
1.5 dl vispgradde

1 msk flytande honung

25 g smor

Till dekoration
2 msk kakao

GOR SA HAR

Botten. Satt ugnen pé 175 grader. Hacka chokladen och légg i en bunke.
Smalt sméret i en kastrull, tillsatt sockret. Lat sockerkristallerna 16sas upp
ordentligt under omrérning. Hall smérblandningen éver den hackade
chokladen, rér om och &t svalna till rumstemperatur. Tillsatt Gggulorna en i
taget i den avsvalnade chokladen och blanda val. Vispa aggvitorna till ett fast
skum och vand ner forsiktigt i chokladsmeten, anvénd en slickepott. Blanda
ordentligt men inte mer @n nddvandigt. Fast ett bakplatspapper i botten pé en
form med |&stagbar kant, ca 20 centimeter i diameter. Hall smeten i formen.
Gradda kakan i ca 25 minuter. Ta ut och 1&t svalna nagot. Tryck sedan
forsiktigt ner kanterna p& kakan for att f& den jamn och fin.

Kanderade jordnétter. Satt ugnen pé 150 grader. Hetta upp honung och
socker i en kastrull. L&t koka ndgon minut under omrérning. Ta av frén plattan
och ror ner jordnétterna. Rér om ordentligt och hall sedan ut nétterna pé en
plat med bakplatspapper. Satt in platen i ugnen 10-15 minuter. Rér om med
en slev efter halva tiden. Vakta noga sé att nétterna inte brénns vid. Nar
notterna fatt fin gyllene farg, ta ut platen ur ugnen och separera nétterna frén
varandra om det behdvs. Lat svalna.

Mijslkchokladtryffel. Hacka chokladen och lagg i en bunke. Koka upp gradden
i en kastrull tillsammans med honung och smér. Hall gradden ver chokladen.
Ror till en slat tryffel.

Satt ihop tértan. Fordela nétterna i ett jamnt lager 6ver den kalla botten. Spara
ndgra natter till garnering. Hall mjlkchokladtryffeln dver nétterna. Stall kakan
svalt och 1t tryffeln stelna till. Nar tryffeln stelnat nastan helt kan man géra ett
fint toppigt ménster med hjalp av en sked. Annars later man tryffeln stelna och
behaller ytan helt slat. Stall tértan kallt, garna i frysen.

Servering. Ta ut t&rtan ur frysen och skar loss den med en vass kniv. Anvand
garna en lite bojbar kniv som férst doppas i varmt vatten. Pudra kakao dver
tartan och dekorera med né&gra kanderade jordnétter, eventuellt pudrade med
florsocker. Lat den std framme ca 1 timme fére servering. Tartan ar maktig och
racker till ménga. Servera den kall och eventuellt med en klick vispgradde vid
sidan av.






