Desserten tillagades av Lars J, Magnus och Lars O
Ingredienser for 4 personer

Ganache

150 g mérk choklad, finhackad
1,25 dl gradde

1,5 msk honung

1 msk rom

Chokladmousse
200 g mork choklad, finhackad
3 dl gradde

Saltrostade macadamianétter
75 g macadamiandtter, delade
1 tsk aggvita

1 tsk rapsolja

2 krm salt

GOr sa har

Ganache

Hacka chokladen, koka upp gréadde och honung, hall éver chokladhacket.

Vispa slatt och tillsatt rom. Férdela ganachen i fyra glas/skalar och stall kallt minst en
timme.

Chokladmousse

Hacka chokladen. Koka upp gréadde och héll dver chokladhacket. Stéll kallt.
Nar chokladmoussen ar riktigt kall vispas den luftig med elvisp. Fordela sedan i
glasen 6ver ganachen (spritsa garna).

Saltrostade macadamianétter

Satt ugnen pa 200 grader.

Blanda noétter med aggvita, rapsolja och salt. Rosta i ugnen cirka 5 minuter, rr om
under tiden. Lat svalna.

Plantation

Grande Reserve Barbados

Tillverkad i Barbados

Nyanserad, kryddig smak med fatkaraktar

och s6tma, inslag av apelsin, 6rter, mandelmassa,
vanilj och arrak.




