Ivoire MAKRONER

Jivara Lacté & Valngdde cookies
250 g blgdt smer

250 g sukker

1 knivsp. salt

2xg

275 g hvedemel

1 tsk bagepulver

200 g grofthakkede valngdder

200 g grofthakket Valrhona Jivara Lacté meelkechokolade

Bladt smar, sukker og salt rgres luftigt.
FEggene tilsaettes et ad gangen, mens der stadig rares.

Mel, bagepulver, grofthakkede valngdder og grofthakket Jivara blandes godt og tilseettes
den luftige masse.

Dejen seettes af i 18 stk. store kager pa bageplade beklzedt med bagepapir. Stil dem med
god afstand, da de flyder ret sa meget ud.

Bages ved 170° til de er gyldne - ca. 16-20 min.

Det er naturligvis muligt at lave et stgrre antal mindre cookies. Beregn da blot at
bagetiden ogsa vil endre sig.

MakroNER Ivoire chokolade creme

125 g afskallede hele mandler 2 bl husblas

300 g sukker 3 dI piskeflgde

ca 1 dl pasteuriserede aeggehvider 160 g Valrhona Ivoire chokolade (hvid)

MakRrONER

Mandler og sukker blendes sa fint som overhovedet muligt i en foodprocessor. Tilseet eeg-
gehviderne lidt ad gangen. Stop s& snart massen far konsistens som tyk havregrad - den
ma ikke flyde ud.

Den feerdige makronmasse kommes op i en sprgjtepose med en lille glat tylle (1 cm i dia-
meter). Massen sprojtes ud pa en bageplade bekleedt med bagepapir i smé runde kager,
der har en diameter som en 2-krone.

Bages ved 125° i ca 18-20 minutter. Afkeles og opbevares i teetsluttende dase.

Ivoire Chokolade Creme

Husblasen laegges i blad i % liter koldt vand i en %2 time. Chokoladen hakkes fint.

Flgden bringes i kog og tages af varmen. Efter 5 minutter heeldes den varme flade over den
finthakkede chokolade, og der rares til chokoladen er helt smeltet.

Husblasen knuges for vand og kommes direkte i chokolademassen. Rar godt. Passér gen-
nem en sigte. Cremen afkgales helt i kgleskab i minimum 2 timer eller gerne til neeste dag.

Den iskolde creme piskes luftig med handmixer og kommes i en sprajtepose med stjerne-

tylle. Cremen sprajtes i smukke rosetter og hvid chokolade rives over. Opbevares pa kel
indtil servering.

Jivara & Valngdde cookies

ARMANA TARTE

Mgrdej Chokolade flan Abrikos syl

300 g hvedemel 80 g Valrhona Le Noir Amer 71% 3 bl. husblas

150 g blgdt smer 50 g smar 200 g tarrede abrikoser
100 g flormelis 50 g sukker 150 g sukker

1&g 2 stk &g 3 dl vand

Korn fra vaniljestang Saft fra Y% citron
MgRrdej

Alle ingredienserne eltes sammen til en ensartet dej. Dejen stilles koldt i % time.
Den kolde dej udrulles i en anelse mel. En teerteform med |gs bund 26 cm i diameter fores
med den udrullede mardej. Dejen trykkes godt op af siderne (formen skal ikke smares).

Chokolade Flan

Chokoladen finthakkes og smeltes for svag varme sammen med smarret. Sukker og
&g piskes med en handmixer til tyk »eeggesnaps«. »Snaps og chokoladesmar« vendes
forsigtigt sammen til en ensartet dej og fyldes i den mgrdejsforede form og stryges glat.
Bages ved 150° til flanen har sat sig og giver efter ved et lille tryk. Cirka 18-20 min.
Afkgles helt fgr sylten kommes pa.

Abrikossylr

Husblasen lzegges i blgd i /2 | koldt vand %2 time. Abrikoserne skeeres i 2 og koges under
lag med sukker, vand og citronsaft. Lad sylten simre under lag ca. 45 min. - skum af hvis
det er ngdvendigt. Gryden tages af varmen. Vent 10-15 min. Husblasen knuges for vand
og kommes direkte ned i den varme sylt. Den feerdige sylt nedkeales i en ny skal og stilles
i kaleskab 1 times tid. Den letafkglede sylt fordeles pa den afkelede bagte chokoladeflan.
Hele herligheden stilles i fryseren 2-4 timer og skeaeres med en skarp kniv dryppet i
kogende vand. Server evt. med lidt creme fraiche eller fladeskum.
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