Sjokolade ganache for
french truffes, etc...

Du kan bruke den i alle dine
kreasjoner! Enten det er pa kjeks,
i en rullekake, til trofler, en
sjokoladeterte, osv

Ingredients:

* 100 g kremflote (minst 30 % fett) for a skape en bed
emulsjonsprosess ... Jo hoyere fettinnhold, desto
bedre emulsjon.

e 25 g akasiehonning

e 250 g mork sjokolade (minst 70 % kakao)

e Tilsett sukker hvis du ensker (mindre bitter smak)

Directions:
Bruk tekriikken vannbad. Ferst fyller du vann i en storre
beholder og varmer det opp. Deretter setter du en mindre
beholder inni den forste. Dette skaper et varmt bad som kan
brukes til 8 varme opp mat skansomt og holde den varm.
e len kjele, varm opp kremfloten sammen med 25 g
akasiehonning.
e« Hell blandingen forsiktig over SJokoladen din.
L. Miks alt sammen med en stavmikser.
e Legg ganachen i en bolle og dekk den med plastfolle som Ilgger
tett mot overflaten for & unnga skorpe.

« La ganachen hvile i kjoleskapet i noen tlrﬁer
& e Tadenut omtrent 20 minutter for du skal bruke den

visit us and recipes: www.xplorgames.no Q



