DESSERT

Chokladkram med

vanilimarinerade jordgubbar &

honungsrostade notter

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 4-6

Jordgubbar och vanilj hér sommaren tilll Har tillsammans med mérk choklad och
rostade nétter i en somrig dessert.

Den lena chokladkramen ar gjord pd mérk choklad med en kakaohalt p& 70% och som
sotning har jag anvént honung. En god efteratt som inte ar sarskilt onyttig!

Tank p& att kramen behdver ett par timmar i kylen fér att stelna. De olika momenten Hill
efterratten gér utmarkt att férbereda dagen innan, men vanta helst med att garnera Hill
strax innan servering.



INGREDIENSER

Chokladkram

100 g mérk choklad 70 %
1.5 dl vispgradde

1 msk honung, flytande

1 msk smér, rumsvarmt

1 st aggula

Vaniljmarinerade jordgubbar
500 g farska jordgubbar

1 st vaniljsténg

2 msk honung, flytande

Honungsrostade nétter

1.5 dl blandade nétter, ex pistage, valnét och hasselnét
1 msk smor

1 msk honung, flytande

1 liten nypa flingsalt

Till servering

2 dl vispgradde
ndgra st atbara gréna blad, ex mynta

GOR SA HAR

honung och en liten nypa salt. Hall éver chokladen och rér tills den smalt. Ror i

° Chokladkram Hacka chokladen och lagg i en liten skal. Koka upp gradde,

smor och aggula. Fordela kramen i fina glas och stall kallt att stelna ett par

timmar eller dver natten.



Vaniljmarinerade jordgubbar Skélj och ansa jordgubbarna. Dela i mindre
bitar och lagg i en skal. Dela vaniljsténgen p& langden och skrapa ur fréna.
Blanda fréna med honungen och ringla dver jordgubbarna, l&t Gven den
urskrapade vaniljsténgen ligga med i blandningen. Plasta och lat sté i kylskép
tills det ar dags att garnera efterratten, garna en timme eller tvd. Rér runt
négon gdng under tiden.

Honungsrostade nétter Hetta upp en stekpanna och rosta nétterna négon
minut. Lagg Sver pa ett fat. Lat smér och honung smalta samman i pannan och
koka ihop ett par minuter. TillsGtt nétterna och blanda runt. Lat koka ytterligare
en minut eller tvd. Vakta noga s att det inte branns vid. Hall dver nétterna pé
eft fat och &t svalna. Hacka dem grovt nar de kallnat.

Garnering Fordela de marinerade jordgubbarna éver den kylda
chokladkramen. Toppa med rostade nétter och dekorera eventuellt med ett
grént blad. Servera garna efferratten med en klick latvispad gradde.



