SMAKAGER MED KIRSEBZAR

til 18 smakager

SMAKAGEDEJ

200 g smar, bladt

100 g lyst rarsukker

50 g brun farin

1 tsk vaniljepasta

70 g mandelmel

250 g kage hvedemel

1 zeg, str. M/L

1 nip havsalt

50 g hasselngdder med hinde

Rar smar, sukker og vanilje bladt - gerne pa en rgremaskine med en kagespartel.
Tilsaet mel, aeg 0g salt og fortseet med at rore til massen er homogen.

Blend hasselngdder fint.

Tril 18 lige store kugler og tril dem i de blendede hasselngdder.

Placér kuglene pa en bageplade beklzedt med en airmatte eller bagepapir.

Tryk hver kugle en smule flad og lav en fordybning med en maleske (teske starrelse).
Bag smakagerne ved 200 grader varmluft i ca. 10 minutter.

KIRSEBZRGANACHE

1 spsk kirsebaerlage fra amarena kirsebaer i lage
75 ml piskeflade

135 g god hvid chokolade

rosa pastafarve

18-20 amarena kirsebazer

Torrede blomster

Varm lage og flede op langsomt.

Hak chokoladen groft og kom i en skal.

Hzeld den varme flade over den hakkede chokolade og rer.

Tilseet pastafarve og ror.

Kom ganachen i en sprojtepose og lad kole.

Hak amarena Kirsebaer.

Fyld fordybningen i hver smakage med ganache og fordel de hakkede baer heri.
«  Pynt med terrede blomster og lad ganachen satte sig.
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