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VALKOMMEN IN |
CHOKLADENS
MAGISKA VARLD!

Jag élskar verkligen att baka med choklad, och vem kan motsta
en harligt kladdig kladdkaka, perfekta chokladsnittar eller en
himmelsk chokladtarta?

I den hiar boken kommer vi att baka med choklad, och sjidlvklart
ar det choklad i precis allt, dock i olika skepnader! Jag har valt
bort temperering for att istdllet fokusera pa hirliga bakverk och
desserter utan krangel. Ett recept innehaller dock den enklaste
varianten av temperering. Det dr en grej jag velat testa linge och
pa sidan 112 hittar du det.

Jag hoppas att du blir inspirerad att baka alla mina choklad-
favoriter som jag samlat i boken - allt fran tartor, kakor, kladd-
kakor och brownies till en massa annat skoj. Jag har dven tagit
fram nagra lackra recept pa aterbruk som du kan anvinda nir du
har bakverk som blivit Gver. Vad ségs till exempel om att ge dina
chokladmuffins nytt liv genom att bjuda pa fattiga riddare nir
det nalkas helgbrunch?

1 boken finns dessutom flera recept som du kan "baka” utan ugn
och vissa dr helt glutenfria. De recepten dr mirkta med en liten
symbol. Tank pa att anvinda glutenfria havregryn i sidana fall.

Nu ska jag sluta babbla pa - lat oss istillet sitta igang med
bakningen!



Choklad

Du kan i princip baka alla recept med olika sorters choklad. Vit
choklad, mjolkchoklad, rosa choklad eller mork choklad. Jag
alskar ndr man experimenterar med mina recept och har i sina
egna favoritsmaker!

Nar jag anvinder mork choklad tar jag oftast choklad med en
chokladhalt pa 50-55 procent. Den tycker jag blir perfekt nar
man bakar. Den ar inte lika bitter som viss choklad med hogre
chokladhalt kan vara, men smakar fortfarande mycket choklad.

I nagra av recepten anvinder jag karamelliserad mjolk som dven
kallas dulce de leche - en sot, mjolkbaserad kraim med kolasmak.
Jag far ofta fragan pa bloggen om skillnaden pa karamelliserad
och kondenserad mjolk: den karamelliserade ar kokt och den
kondenserade dr inte kokt. 1 recepten som innehéller den under-
bara kolakriamen har jag valt att skriva dulce de leche.

En annan vanlig fraga som jag far ar hur man lyckas med sina
bakverk, och mitt allra bésta tips dr att inte stressa ndr man ba-
kar. Dra pa din favoritmusik i hogtalarna, lis igenom hela recep-
tet och njut av din stund i koket!









Matt

Jag kontrollvager alltid alla mina recept, men i boken star allt i
volym eftersom de flesta foredrar det. Jag viger inte tesked och
matsked, men smor, mjol, mjolk, kakao och socker. Sirap ar svart
att mita i ett matt, tycker jag, s det brukar jag alltid viga. For
dig som vill viga kommer hir en liten omvandlingstabell.

1 dl strosocker - 9o gram
1 dl florsocker - 60 gram
1 dl vetemjol - 60 gram

1 dl kakao - 40 gram

1 dl mjolk - 100 gram

Sirap

1 tsk — 7 gram

1 msk - 21 gram
1dl - 140 gram

Nar jag bakar kladdkaka eller brownie gor jag alltid smeten i en
kastrull, da spar man massa disk! Vem dlskar inte genvagar?

Nar jag bakar anvander jag oftast en springform pa 20-22 cm i

diameter. Da blir det lite mer hojd pa kakan 4n om man har en
form pa 24 cm. Sedan gillar jag att baka brownies i min kvadra-
tiska form som dr 20 x 20 centimeter stor, perfekt nir man ska
skdra upp bakverk i rutor.

Annars kan man baka de flesta av recepten i boken med koks-
redskapen man har hemma i skapen - en kastrull, en bunke, visp
och en vag kommer man faktiskt ganska langt med.






KLADDKAKA

med hasselnotstosca

Det hir dr en storfavorit fran bloggen. En underbar kladdkaka med
tosca! Det basta dr att man inte behover ha pa toscan efter halva bak-
tiden sa som det ofta dr, hir kor vi allt pa en gdng och det blir sa gott!

10 bitar
Kladdkaka

150 g SmOr

2 dI strosocker
1 dl kakao

2 agg
2 dl vetem;jol

Hasselnétstosca
75 g smor

0,75 dI strosocker
1 msk ljus sirap

1 msk vetem;jol

1 msk mjolk

175 g hasselnotter

Satt ugnen pa 175 grader. Klim fast ett bak-
platspapper i botten pa en springform pa
ca 20 cm i diameter, smorj kanterna med
smor och pudra med kakao.

Smalt smoret i en kastrull. Ror i sockret och
kakao. Knick i ett dgg i taget och avsluta
med att rora ner mjolet. Hill smeten

i formen.

Blanda alla ingredienser till toscan utom
hasselnotterna i en kastrull. Lat koka upp
och sjud 1 minut.

Hacka hasselnotterna grovt och ror ner

i toscasmeten.

Fordela toscan 6ver smeten. Gradda i nedre
delen av ugnen 25-30 minuter. Skaka for-
siktigt pa formen i ugnen, mitten ska dallra
lite 14tt, da ar kakan klar.

Lat kakan vila 10 minuter i formen innan
du lagger 6ver den pa ett fat.






HALLONKLADDKAKA
med vit choklad

P4 sommaren ndr vi har massor av goda bir i naturen sa gillar jag att gora
en ljus kladdkaka med vit choklad. Har har jag anviant hallon, men det gar
utmadrkt att byta till vilket bar som helst.

8 bitar 1. Sdtt ugnen pa 200 grader. Kld en form pa
100 g sSmOr 20 x 20 cm med bakplatspapper.
100 g vit choklad 2. Smilt smoret i en kastrull. Dra av fran
1,5 dl strosocker plattan och smalt chokladen i smoret.
2 4gg 3. Vispa ner sockret och ett dgg i taget. Vispa
2,5 dI vetemjol till sist i mjolet.
1,5 dl farska hallon 4. Haill ner smeten i formen, tryck ner
0,5 dl flagad mandel hallonen och stro 6ver flagad mandel.

5. Griadda mitt i ugnen i 15-20 minuter.
Dekoration 6. Pudra over lite florsocker.
florsocker



MJOLKCHOKLAD-
BISKVIER

25 st
200 g mandelmassa

1 dggvita

Mjélkchokladsmérkrdm
100 g mjolkchoklad
200 g rumsvarmt smor
2 dl florsocker

200 g mjolkchoklad

Sdtt ugnen pa 175 grader.

Riv mandelmassa och r6r ihop med dgg-
vitan till en jimn smet.

Spritsa rundlar lika stora, ca 4-5 cm i
diameter, och ligg pa en plat med bakplats-
papper. Platta till toppen pa varje sa att de
blir jamna.

Baka mitt i ugnen i 10 minuter tills de fatt
fin farg. Lat svalna pa platen.

Smilt mjolkchokladen 6ver ett vattenbad
eller i mikrovagsugn. Lat svalna nagot.

. Vispa smor och socker riktigt fluffigt. Till-

sitt chokladen och vispa till en fluffig kram.
Spritsa toppar av smorkrimen pa bottnarna.
Still i frysen i 30 minuter sa att de stelnar.
Smilt chokladen for att doppa biskvierna,
anvind girna en liten kopp sa att det ar latt
att doppa dem.

Doppa biskvierna och lit stelna i kylen.






