Fyldte chokolader med
saltkaramel

Du skal bruge:

Til saltkaramellen
200 g sukker

1 dl piskeflade
1/2 tsk flagesalt

Til chokoladen
300 g god mgrk chokolade, fx Valrhona 64%

Sadan gor du:

1. Start fgrst med at lave saltkaramellen. Kog flgden op 1i
en lille gryde. Den skal kun lige komme op til lige
under kogepunktet. Tag gryden af varmen.

2. Smelt sukkeret til det bliver en gylden karamel. Dette
tager lang tid, og lad endelig hver med at skrue for
hgjt op for varmen for at spare tid. Nar det er smeltet,
tages gryden af varmen og flgden tilsattes herefter lidt
efter lidt, imens der piskes konstant med et piskeris.
Tilsat salt og haeld karamellen i et glas. Lad den kgle
helt af, og fyld den i en sprgjtepose.

3. Temperer chokoladen. Dette ggres ved at hakke chokoladen
fint. Smelt 2/3 af chokoladen over et vandbad i en skal.
Tag skalen af varmen. Hald den resterende chokolade ned
til det smeltede chokolade og rgr rundt indtil
temperaturen nar 29° grader. Varm stille og roligt
chokoladen op igen (fx ved et vandbad), og stop nar
temperaturen nar 32° grader.

4. Held den tempererede chokolade ned i en chokoladeform,
og hald den overskydende chokolade fra. Vend formen pa
hovedet, sa det sidste overskydende chokolade kommer af.
Bank den et par gange ned i bordet, sa du undgar
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5.

luftbobler. Husk at skrabe den overskydende chokolade
af. Stil formen i kegleskabet i 10 minutter.

Tag formen ud og hald karamelmassen i. Der skal vare
plads til at bunden kan dxzkkes af det sidste chokolade.
Set formen tilbage pa kel i 10 minutter. Hald til sidst
den resterende chokolade ovenpa karamellen, sa den
dekker helt. Skrab overfladen igen, og stil dem pad kel i
10 minutter.

. Hvis de er tempereret korrekt, burde du nu let kunne

banke chokoladerne ud af formen.



