FYLDTE CHOKOLADER
MED NUTELLA OG

N@DDER

Spr@de hasselngdder i en dejlig cremet Nutella udggr
fyldet i disse chokolader, som bade skinner og har det
rigtige "knaek”. Opskriften er meget udferligt skrevet,
sa du ved preecis, hvad du skal ggre med chokoladen.

« Y glas Nutella
e 21 hasselngdder
e 250 g chokolade 70 %

Udstyr:

- 1 sprgjtepose

- 1 rent viskestykke

- chokoladetermometer

- 1 hard chokoladeform (jeg brugte en med
21 huller)

- 1 paletkniv

Fremgangsmade:
Gor alle tingene Klar, inden du gar i gang.
Kom Nutella op i en sprgjtepose.

Rist hasselngdderne pa en tar pande, til
skallen begynder at blive lgs. Gnid derefter
de lune hasselngdder med et rent
viskestykke, sa skallen falder af. Hvis der
sidder lidt tilbage, ger det ikke sa meget.

Hak chokoladen fint, og fordel den ligeligt i to
skale. Den ene skal skal smeltes over
vandbad, til den nar en temperatur pa 48-50
grader. Hold godt gje, for pludselig gar det
steerkt. Hvis du bruger et infrargdt
termometer, skal du vaere opmeerksom pa, at
det maler overfladetemperaturen. Sgrg derfor
for at rgre i chokoladen hele tiden.

Tag skalen af varmen, nar chokoladen har
faet den rigtige temperatur. Tar bunden med
et viskestykke.

Heaeld nu halvdelen af den smeltede
chokolade over i skélen til den resterende

chokolade, og rgr rundt. Tilseet mere af den
smeltede chokolade lidt ad gangen, til
chokoladen i den anden skal nar en
temperatur pa mellem 31 og 33 grader.
Temperaturen ma ikke komme op pa 34-35
grader, for s& kan den ikke bruges. Séa veer
forsigtig. Skulle det alligevel ske, kan man
altid bruge den "gdelagte” chokolade til en
god chokoladesauce, en dejlig Sarah
Bernhard creme eller til en luksurigs kop
varm kakao.

Nar chokoladen har opnaet den rette
arbejdstemperatur (mellem 31 og 33 grader),
er du klar til at lave chokoladerne.

Heeld 2/3 af chokoladen i formen, og s@rg for,
at det er godt fordelt. Vend formen pa
hovedet over et stykke bagepapir, og bank pa
siderne, sa overskydende chokolade kan
dryppe ud. Skrab overskydende chokolade af
med en paletkniv, sa der kun er chokolade i
hullerne.

Stil formen i kgleskabet i 3 minutter, eller til
chokoladen er nogenlunde stivnet.

Kom en klat Nutella i hvert hul, og laeg en
hasselngd i. Pres den forsigtigt ned i
Nutellaen, og deek den derefter med lidt
ekstra Nutella. Sgrg for, at fyldet ikke gar op
over kanten — der skal stadig veere plads til
ekstra chokolade.

Heeld den sidste del af chokoladen over, og
skrab igen overskydende chokolade af, sa du
far en flad overflade.

Stil chokoladerne pa kgl i 10-15 minutter.
Vend chokoladerne ud af formen. Du kan evt.
banke formen ned i bordet (eller pa et
skeerebreet), sa de falder ud. Opbevar
chokoladerne kgligt, til de skal spises. De kan
sagtens holde sig et par dage.
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