GRISSIN

Manjari Glas med

Mocea Chokolade crime GRissini - min. 10 stk,

72 dl letmeelk (Resten af dejen kan fryses ned)
15 stk. kaffebgnner (ren Arabica) 200 g hvedemel

100 g Valrhona Manjari 64% grand cru 75 g kakao

3 di piskeflode 150 g bladt smar

2 % dl piskeflade 100 g flormelis

* en anelse revet Manjari 64% til drys

Mocca chokolade crime - ca 8 A O 7 5dl/stk

Glassene stilles klar. Maelk og kaffebanner koges op. Gryden tages af varme
Chokoladen hakkes fint og kommes op i den varme maelk og smeltes heri.

Passer gennem sigte. Kassér kaffebgnnerne.

Vent 10 min. til chokolademaelken kun er let varm.

Pisk 3 dl. piskeflade fil let skum. Vend forsigtigt den let lune “chokolademaelk” op |
den letpiskede flade. Nar mocca chokolade cremen er ensartet, forc den straks i
glassene, Gar plads il lidt fladeskum pa toppen.

De fyldte glas stilles i kaleskab minimum 2 timer. men

Inden servering letpiskes de . piskeflade og leegges som top pa de kolde cremer.
Drys til sidst med den revede chokolade og afslut smukt med grissir

GRissin

Alle ingredienserne aeltes sammen til en ensartet dej. Dejen stille
udrulning.

Den kolde dej udrulles/trilles til tynde grissini ca. 10 cm lange
Bages pa bageplade bekleedt med bagepapir ved 150° i ca

0g opbevares i teetsluttende dase.




