Varm choklad bakelse med vitchoklad glass
samt limesirap

Chokladbakelse

6 portioner

100 gram blockchoklad
100 gram smoér

2 agg

1 dl socker

1 Ya dl mjél

Y2 tesked bakpulver

1 Y2 matsked kakao

Smaélt chokladen och sméret. Vispa dgg och socker

poésigt. Vand ner mjél, kakao och bakpulver.

Blanda ihop smeten med chokladsmoéret.

Hall smeten i ugnsfasta portionsformar eller “muffinsformar”.
Formarna fylles till 34 delar.

Baka av i ugn p8 225 grader i ca 5 minuter.

Serveras varm eller [jummen.

Vitchokladglass

6 personer

2 V2 dl gradde

2 V2 dl mjoélk

4 dggulor

90 gram socker

1 vaniljstdng

Y2 msk glykos

100 gram vit choklad

Koka upp mjélk/grédde med den

skrapade vaniljstdngen.

Vispa gulorna och sockret vitt.

Hé&ll den varma mjélkblandningen i en fin

strdle 6ver gulorna under vispning.

Sjud forsiktigt tills férsta bubblan syns.

Sila glassmeten.

Kyl i vattenbad under omrérning eller frys.

Kér kréamig i glassmaskinen och tillsétt den grovt
rivha chokladen p& nér glassen bérjar bli fardig.



Hé&ll upp i portionsformar.
Garnera med bér.

Limesirap:
2 st limefrukter

200 g socker
3 dl vatten

Smadlt sockret férsiktigt till det f&r en ljusbrunférg, tillsédtt det kokande
vattnet.

Pressa i saften och koka till sirapskonsistens. Né&r det svalnat ndgot blanda
i det

finrivna limeskalet.

Garnera tallriken med frukt och béar



