SOLE ADyg

MTS&'Ai
| =

a AAS

E

FYLDTE JULECHOKOLADER

til 18 chokolader (glutenfri)

CHOKOLADESKALLER
300 g god hvid chokolade
Guld kakaosmar

Rod kakaosmar

« Puds en chokoladeform grundigt med vat.

« Tempereér guld kakaosmaer.

« Sprojt med kakaosmar tilfeeldigt ved hjalp af en tandborste i
chokoladeformen - og lad den saette sig.

Temperer chokolade og indfarv med rod kakaosmar.

Fyld chokoladen i formen.

Bank/ryst overskydende chokolade ud igen.

Skrab overfladen og stil den pa kal.

Gem overskydende chokolade til at lukke chokoladerne med til sidst.

NOUGATCREME

70 g god mark chokolade, 70%
40 g hasselngdnougat

1 dl piskeflade

Hak chokoladen groft.

Varm forsigtigt nougat og flade op.

Hzeld den varme nougatflade over chokoladen og rer til en homogen masse.
Fyld cremen i en sprogjtepose og lad kale.

Fyld creme i chokoladeskallerne.

Temperér den overskydende chokolade igen, sa du kan lukke chokoladerne.
Hzeld chokolade over skallerne og skrab forsigtigt overfladen,

sa chokoladerne ikke far “fedder”.

« Lad de fyldte chokolader satte sig i formen for de bankes ud.
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