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BAKA

Chokladfondant

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Med choklad i huvudrollen blir efterrétten nastan alltid en succé, lagg dar till en varm
kramig karna till ekvationen och du har en garanterad vinnare.

INGREDIENSER

1 msk kakao

100 g smor

150 g mork choklad (ca 70 % kakao)
3 st dgg

0.5 dl strosocker

GOR SA HAR

o Sétt ugnen p& 200 °C.



Smalt smoret i en kastrull p& ldg vérme. Finhacka chokladen och rér ner i
smoret, fortsatt att rora om tills chokladen helt har smalt. Ta av kastrullen frén
spisen och &t svalna négot.

Separera tvé Gggulor och lagg i en bunke tillsammans med det sista dgget.
R&r ner socker och vispa tills det blir p&sigt.

Blanda i chokladen och vispa tills att du fatt en jamn smet. Hall sedan upp i
valsmorda ugnsfasta enportionsformar.

Gradda i mitten av ugnen i ca 8 minuter. Tiden kan variera beroende p& ugn
men fondanten ska vara rinnig i mitten. Testa gérna med en innan.

Stré lite kakao &ver innan servering. Passar utmarkt tillsammans med lite glass
och farska bar.



