Dessert ansvariga var Mats S och Stig

Dessert
6-8 portioner

Chokladfondant

Ingredienser Lemon Curd
50 g smor 1/2 gelatinblad
150 g 70% choklad 1/2 citron

1 dl vetemj0l 1/2 dl socker
2 agg 1.agg

1 dl socker 100 g smor
Kaksmulor

50 g mandelmjél

25 g socker

25 g smor

1 krm salt

25 g havregryn

Chokladfondant

Smalt smoret

Finhacka chokladen och smalt ner i sméret
Vispa &gg och socker fluffigt

Blanda ner den smaélta chokladen och mijo6let
Hall i spritspase (eller skeda i formarna)
Smoéra och mjéla portionsformar i aluminium
Fyll formarna med chokladsmeten

Baka i ugn pa 160° ca 5-7 minuter kakan
skall vara kladdig i mitten.

Ta ut och lagg pa tallrik.

Kaksmulor

Blanda mandelmjdl, socker, smor, salt och
havregryn.

Stré ut smulor av degen pa plat och baka

i ugn pa175° ca 10 minuter eller tills smulorna

fatt farg.
Lat svalna.

Bacalhoa Nr 8011

Moscatel de Setubal , 2015

Portugal , Peninsula de Setubal , Setubal
Flaska , 750 ml

Nyanserad, s6t smak med inslag av apelsinmarmelad,
sultanarussin, torkade aprikoser, marsipan och knéck.

Lemon Curd

Blotlagg gelatinet i kallt vatten
Tarna smoret

Riv skalet och pressa ur
cintronjuicen

Blanda cintronjuicen och
citronskalet med sockret i en bunke
Stall bunken i ett vattenbad och
vispa ner agget nar det borjar bli
varmt.

Varm under omroérning till 84° och
tillsatt sedan gelatinet

Ta bort fran varmen och vispa ner
smoret.

Stall kallt.

Serveras vid cirka 12°C till desserter, garna med nétter

och mandel.



