DESSERT

Vit chokladkram med

mascarpone, hjortron &

kaksmulor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 4

Vit choklad, mascarpone, hjortronsylt och kaksmulor i en hérlig blandning - enkel men
valdigt god dessert till nyarsfirandet!

Har du smakakor 6ver sen julfirandet? D& passar de perfekt att krossa och anvéanda i
den har goda efterratten. Jag har anvént mandelmusslor, men det gar lika bra med
drémmar eller ndgon annan sorts smakaka. Garna med smak av vanilj eller mandel.
Receptet racker till 4-6 personer, beroende pd hur stora glas man anvander.

Det gar bra att férbereda efterratten ett par timmar i férvég och ta fram direkt frén
kylen nar den ska serveras.

INGREDIENSER

100 g vit choklad
2 dl vispgradde



0.5 st vaniljsténg, urskrapad
250 g mascarpone

2 msk rom

100 g kaksmulor

1.5 dl hjortronsylt

GOR SA HAR

Finhacka chokladen och lagg i en bunke. Hetta upp hélften utav gradden
tillsammans med vaniljstdngen i en kastrull. Fiska upp vaniljstdngen och hall
gradden dver chokladen. Ror blandningen slat och &t svalna nagot.

Vispa mascarpone och resterande gradde tills det tjocknar. Rér ner i
chokladblandningen, lite i taget, till en fluffig kram. Anvand géarna
handvisp. Smaksatt eventuellt med rom eller ndgon god likér. Hall upp i en
spritspdse och 18t stelna i kylskép nadgon timme. Det gar Gven bra att direkt
fordela chokladkramen i glas, och sedan lata stelna, men dé far man inte
samma fina monster.

e Varva kaksmulor, hjortronsylt och den vita chokladkramen i fina glas.

Dekorera garna med guld- eller silverparlor.



