Ingredienser

Temperering
400 gr mjolkchoklad

Farglaggning

1 msk brunt kakaofett
1 msk vitt kakaofett

1 msk gult kakaofett

Jordnétspralinéganache
122 gr mjélkchoklad

75 gr grédde

13 g vit sirap

37 gr jordnétspraliné

o vaniljstang

1 nypa flingsalt

Brynt smdérkola

50 gr smor

75 gr vispgradde

75 gr socker

50 gr ljus sirap

25 gr glykos

25 gr ljust muscovadosocker
2 vaniljstang

1 nypa flingsalt

Crunch

50 gr salta jordnoétter
50 gr cornflakes

25 gr riven kokos

10 gr ljus sirap

20 gr smor

9

bakers

Jordnétspralinéganache

Smaélt mjolkchokladen tillsammans med jordnétspraliné till 45°c

Koka upp gradde, vit sirap och den urskrapade vaniljstangen

Sila genom finmaskig sil

Gor en emulsion genom att tillsatta gradden éver chokladen i tre omgangar
Kor i mixer for att avsluta din emulsion

Smaka av med havssalt
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Lat svalna till 30°c och héll upp i spritspase

Smorkola

@ Bryn smoret och tillsatt resterande ingredienser
@ Koka till 113°c utan att vispa, det gar bra att réra forsiktigt med en
varmetalig slickepott

@ Lat svalna till 30°c och héll upp i spritspase

Crunch
@ Smalt smor och sirap och blanda i resterande ingredienser
@ Rosta latt i en kastrull, 14t svalna

@ Mixa grovt i en matberedare



Sammansattning

Putsa dina pralinformar med vodka och bomull
Farglagg formarna och gjut dina skal i mjélkchoklad
Fyll med den brynta smorkolan

Tack med jordndtscrunch

Fyll upp med jordnétspralinéganache men spara nagon millimeter sé du
kan gjuta bottenplattan

Temperera mjélkchoklad och gjut din bottenplatta
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Kyl i cirka 10 minuter och knacka ut dina alldeles egna snickerspraliner

b

bakers



