Ingredienser

Chokladklot
400 gr vit choklad

Myntasocker
200 gr farsk mynta
400 gr strosocker

Moijitofylining

150 gr Absolu-Cristal

15 gr mynta, blad och kvistar
80 gr ljus rom

70 gr limejuice och zest

Pistagekaka

110 gr florsocker
40 gr pistagepasta
10 gr honung

45 gr vetemjol

1 gr bakpulver

60 gr brynt smor
100 gr &ggvita
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Sandwichbottnar

@ Temperera vit choklad

@ Gjut halvsfarer i polykarbonformar

@ Lat kristalliseras och satt ihop till bollar

Gor ett litet hal och fyll med mojitofyliningen. Tack halet med tempererad
vit choklad och rulla sedan i tempererad vit choklad och myntasocker

Myntasocker
(1) Mixa mynta och socker

@ Torka pé black i ett dygn
Mojitofylining

@ Koka upp absolu cristal med limesaft och skal
@ Tillsatt mynta och mortla
@ Tillsatt ljus rom och lat svalna till 30°c

Hall smeten i spritspase och fyll chokladklotet

Pistagekaka

Vispa aggvita till ett fast skum
Blanda florsocker, pistagepasta, honung, mjél och bakpulver

Vand ner mjélblandningen i aggskummet
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Tills&tt det brynta smoret och baka pa 175°c. Gor stickprov for att se nar
den &r klar, cikra 15-20 min beroende pa storlek



Ingredienser

Granny smith-sorbet
250 gr Grannysmith-puré
50 gr citronjuice

110 gr vatten

70 gr strosocker

30 gr glykos

2 gelatinblad

Grannysmith-krédm
250 gr Grannysmith-saft
50 gr citronjuice

50 gr vatten

30 gr strésocker

4 gr Agar-agar

Vit choklad-namelaka
100 gr mjolk

1 vaniljstang

6 gr glykos

186 gr vit choklad

3 gr gelatinblad

200 gr gradde

Appelbrunoise
1 st Grannysmith-apple
1msk citronsaft

Svarta chokladflarn
200 gr vit choklad

kolpulver eller svart kakaofett

Grannysmith-sorbet

@ Résafta Granny smith med citronjuice

Koka upp vatten, socker och glykos, tillsatt darefter &ppelsaften och gelat-
inblad och frys sedan

Kér i pacojet vid -18°c

Grannysmith-kram

@ Résafta Granny smith med citronjuice

@ Koka upp socker, vatten och grannysmith saft tillsammans med agar-agar,
lat koka tva minuter

@ Kyl i tvéa timmar

Mixa till slat konsistens

Vit choklad-namelaka

Blotlagg gelatinblad

Smalt vit choklad till 45°c

Koka upp mjolk, glykos och vaniljstang och tillsatt sedan gelatinblad
Hall éver den vita chokladen i tre omgangar

Mixa ner den kalla vispgradden

CONONCNORONO

Kyl i ett dygn

Appelbrunoise

@ Skar brunoise pa Granny smith-dpple, marinera i citronsaft
Svarta chokladflarn

@ Smalt och farga vit choklad helt svart
@ Temperera och bred ut tunt pa overhead-papper

@ Lat kristalliseras och bryt bitar
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