BRYNT SMOR & HASSELNOT

Denna pralin har blivit ndgot av min signaturpralin och

alla gillar val brynt smor

Receptet ger ca 64 praliner a 13 gram

Chokladskal
Mignardise Ronde Noir
(runda morka skal) Ref. 23030

Fyll pralinskalen med ganachen
och darefter kolan, garnera
med en karameliserad
hasselnot.

Brynt smorkola

75 g smor

75 g ljus sirap

38 g glykos

100 g vispgradde

75 g socker

1 st vaniljstang

38 g ljust muscovadosocker
1 nypa havssalt

Borja med att bryna smoret i
en kastrull tills det ar brynt.
Hall dver smoreti en ny
kastrull skara och skrapa ur
vaniljstangen och tillsatt
darefter dem 6vriga
ingredienserna. Koka kolan till
115°C ror om da och da. Kyl
kastrullen hastigt i ett
vattenbad for att avsluta
Kokprocessen. Lat darefter
kolan svalna i rumstemperatur
till 30°C. Hall upp i en
spritspase och fyll darefter
dina pralinskal

Mork Chokladganache
med Brynt Smor

120 g vispgradde

176 g El Jardin 70%
(singelplantage couverture)
Ref. 20583

44 g Praliné Noisettes
(hasselnoétspraliné)

Ref. 21050

1 st vaniljstang

20g invertsocker

33g brynt smor

Smalt chokladen till 45°C. Koka
upp gradde, invertsocker och
vaniljstang. Sila graddkoket
och hall 6ver den smalta
chokladen i tre omgangar och
skapa en emulsion. Bryn
smoret i en kastrull. Mixa
ganachen i en kanmixer tills
den ar slat ochglansig.
Montera ner det brynta
smoret. Lat svalna i rumstemp
till 30°C och fyll darefter med
ganachen ovanpa kolani dina
pralinskal. Limna ett utrymme
pa ca 2-3 mm till lockning.

Karamelliserade
Hasselnotter

64 st hasselnotskarnor
100 g socker

20 g glykos

100 g vatten

4 g salt

Satt ugnen pa 160°C. Koka upp
socker, glykos och vatten.
Tillsatt hasselndtterna och
koka i ca 10 min eller tills lagen
ar sirapsliknande. Lyft upp
notterna med en natslev och
sprid ut pa en silikonduk. Rosta
notterna i ugnen 15-20 min.
Lat nétterna svalna och tryck
sedan ner dem i dina pralinskal
efter att du fyllti kolan.





