Ingredienser

Vaniljkola med brynt smor
60 gr gradde

60 gr sirap

60 gr socker

13 gr smor

1,5 gr havssalt

1/3 vaniljstang

Hasselnotsganache

75 gr vispgradde

11 gr invertsocker eller vit sirap

110 gr choklad av sorten Z karamell
Michel Cluizel

46 gr hasselnoétspraliné

1/3 vaniljstang, urskrapad

1 nypa havssalt

Hasselnétscrumble

100 gr hasselndtter

2 dlI strésocker

2 dl vatten

2 msk glykos

50 g gryetine, kanderad kakaobdna

Sammansattning

smorgasran

250 gr tempererad choklad av
sorten Z karamell Michel Cluizel
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Vaniljkola med brynt smoér
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Skrapa ur frona fran vaniljstdngen

Bryn smoret till gyllene farg och tillsatt resterande ingredienser och Iat koka
till 122°c

Hall i en form som &r lika bred och lang som ett smérgésran sa att hojden
blir en halv centimeter och &t sedan svalna

Hasselnotsganache
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Koka upp gradde, vanilj och invertsocker
Smalt mjolkchokladen med hasselnétspralinén till 45°c

Gor en emulsion med gradde och choklad genom att tillsatta gradden over
chokladen tre omgangar

Smaka av med havssalt och mixa nagra sekunder

Hall ut din ganache &éver kolan med en héjd pa en halv centimeter och kyl

Hasselndtscrumble
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Hacka nétterna fint och sila bort mjolet
Koka in i sockerlag i cirka tre minuter pa svag varme och sila sedan
Rosta i ugn pa 160°c tills ndtterna fatt en fin gyllene farg

Lat svalna och blanda sedan med havssalt och gryetine

Sammansattning
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Lagg ett r&n pa toppen och ett i botten av din kylda fylining
Skéar sedan i portionsbitar och doppa i den tempererade chokladen

Stro 6ver crumble



