Dessert-taco

med kaffeganache

RECEPT AV KASPER KLEIHS

Mérdeg

400 g vetemjol
200 g smor
150 g florsocker

2 dagg
en nypa salt

Sockerlag

100 g socker

100 g vatten

20 g Arvid Nordquist kaffe
Chef’s Blend, malet

Mandelkaka

220 g aggvita
200 g florsocker
200 g mandelmijal
200 g smor

1 citron

2 g salt

Kaffeganache

500 g gradde

30 g Arvid Nordquist
Dark Mountain, kaffebénor
2 gelatinblad

Mérdeg

1. Blanda mjél, socker och térnat kallt smér i en blandare med vinge.
2. Tillsatt en nypa salt samt Gggen, ett i taget.

3. L&t degen satta sig dver natten i kylskép.

4. Kavla ut degen och stansa ringar, som du sedan skar i halvor.

5. Baka mérdegen pd 165 grader i ca 16 minuter.

Sockerlag
1. Koka socker och vatten, ha i kaffe och l&t infusera i 2 minuter.
2. Sila och kyl ned.

Mandelkaka

1. Bryn smoret i kastrull under vispning.

2. Vispa dggvita, florsocker, mandelmiol och zest frén en citron, i en blandare
med visp. Tillsatt sedan salt och det brynta smdret i en tunn stréle.

3. Hall upp i form och baka p& 165 grader i 18 minuter.

4. Frys kakan och stansa.

5. Pensla kakan med det kaffe-infuserade sockerlaget.

Kaffeganache
1. Lagg gelatin i blét.
2. Koka upp gradde med kaffet och pulsera med stavmixer,
sila sedan genom en finmaskig sil.
3. Vag upp 400 g av grddden som &r infuserad med kaffe,
och fillsétt sedan gelatin. Sila vatskan i en finmaskig sil ver chokladen.
4. Mixa med stavmixer for att emulgera med chokladen,
och lat sedan ganachen satta sig i kyl dver natten.

Chokladdekor

1. Temperera chokladen.

2. Stryk ut pa plastark, stansa och skdr i mitten.

3. Stryk ut och forma pa plastband med hjélp av en kamskrapa.

ARVID
NORDQUIST

KAFFEROSTERI

Montering

1. Fast kakan mellan mérdegsplattorna med hijdlp av ganachen.
2. Spritsa ganachen mellan mérdegen.

3. Dekorera med chokladdekorer.
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