LACKRA OCH ENKLA RECEPT
MED WEISS CHOKLAD

© EE—
LE CHOCOLAT DEPUIS 1882
FRANCE



CHOKLADKLADDCOOKIES

175°C i 10-12 minuter. Ger ca 20 kakor.

200 g mérk choklad (70%) 50 g rumstempererat smor
Y2 vaniljstang 1% dl socker

2 msk starkt kaffe 1 % dl farinsocker

2 Y% dl vetemjsl 2 399

2 dl kakao av god kvalitet 100 g mjélkchoklad (37%)

1 tsk bakpulver Y2 dl valfria nétter

Smaélt chokladen och blanda i vaniljen och kaffet,
lat sta. Blanda mjol, kakao och bakpulver i en skal.
Vispa smér, socker och farinsocker porést i en skal.
\‘ Tillsatt aggen, ett i taget under fortsatt vispning.
N \Tlllsatt chokladsmeten, lite i taget, under vispning
tv‘1|§ dess att smeten ar slat. Sank hastigheten och
tillsatt mjolblandningen. Hacka mjélkchoklad och
natter, rér ner i smeten.

Lat'smeten vila ca 10 minuter. Kla tva platar med
_bakplatspapper och klicka ut smeten med hjélp av
\!'en sked ca 4 cm ifran varandra.

' Gradda pa 175°C i 10-12 minuter.



CHOKLADCHEESECAKE

200 g Digestive

4 msk rumstempererat smor
2 dl chokladfondettes 70%
1 %2 dl socker

200 g Philadelphiaost

2 msk farinsocker

2 msk vaniljsocker

4 cl Kahlua

3 msk starkt kaffe

2 dl grédde

75 g mjélkchoklad (37%)

Mixa digestiven i en matberedare tillsammans
med smdret. Tryck ut i en form med I&stagbar
botten. Lat sta svalt i 10 minuter. Vispa socker,
Philadelphiaost, farinsocker och vaniljsocker b
latt. Smalt chokladen och tillsatt kaffe och , s
Kahlua. Blanda chokladblandningen med
Philadelphiablandningen och rér om.
Vispa gradden latt och vand ner i smeten.
Hall smeten i formen med Digestive-
kexen och frys in. Dekorera med
riven mjdlkchoklad innan servering.
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LYXIGA MUFFINS

200°C i 25-30 minuter. Ger ca 8-10 stora muffins.

150 g smér 100 g mjuktorkade aprikoser
3499 100 g mork choklad (minst 70%)
2 dI strésocker

2 Y2 dl vetemjol 1 dl kakao av god kvalitet

2 tsk bakpulver 1 dl matlagningsgréadde

S&tt pa ugnen pé 200°C och stall ut muffinsformar pa en plat. Hacka aprikoser
och choklad grovt. Smélt smér och |3t det svalna. Vispa dgg och socker
porést. Blanda mjol, bakpulver och kakao separat och vand ner i aggsmeten.
Tillsatt grédde och smér under omréring. Blanda i aprikoser och den hackade
chokladen. Skeda upp smeten upp till kanten av formarna.
Gréadda i 25-30 minuter.

FRANSK CHOKLADTARTA

175°C i 25-30 minuter i en form med |&stagbar botten

200 g mérk choklad (minst 70%) 4 agg
150 g smér 2 msk vetemjél
2 Y2 dl muscovadosocker

Satt ugnen pa 175°C. Anvand en form med |6stagbar
botten och spann bakplatspapper i botten. Smalt choklad
tillsammans med smoret, tillsdtt sockret och ror om.
Knack ett dgg i taget under omréring. Tillsatt darefter mjdl och

rér om till en slat smet. Hall smeten i formen och grédda i 25-30 minuter.

GLASYR TILL MUFFINS OCH FRANSK CHOKLADTARTA
100 g Philadelphiaost 60 g smor

5 dl florsockker 1 msk citronsaft

1 tsk vaniljsocker 4 msk kakao av god kvalitet

Blanda Philadelphiaost, florsocker och vaniljsocker latt.
Smalt smoret och ror i. Tillsatt citronsaften av smaksatt med kakao.



