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DESSERT: JORDARTSKOCKOR

MED BRYNT SMOR, HASSELNOTTER OCH VIT CHOKLAD

och som kombinerar s6tma,
bitterhet, fetma och djup pd
samma gang.
Hasselnétterna frdn
Piemonte dar bland de bdsta
i varlden, detsamma gdller
chokladen fran Valrhona
och jorddrtskockorna fran
Saoren Wiuff.
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- Casper Sundin
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Tillagning Ingredienser (6p)
Jorddrtskocksis === EEEEA
Blotlagg gelatinet i kallt vatten. Skala I Jorddirtskocksis I
jorddrtskockorna och spara skalen till 3 blad gelatin
jorddrtskockssmoéret. | . . . i
Skdr jordartskockorna i mindre bitar och stek I 200 g sparrisjorddrtskockor fran I
dem hart i smoéret. De f&r gérna karamelliseras Sgren Wiuff
ordentligt éver det hela — det utvecklar 1 50 g smor |
karaktdr och sétma.
Stek dem mjuka och tillsatt dérefter mjélk och I TLhelmjolk [
glukos. Tillsatt det blétlagda gelatinet till sist | 200 gglukos |
och rér massan homogen.
M[xa mqsson helt sl&t och sila den genom en | Jordértskockssmeér I
tradsil. Nar massan har kylts ner kors den i I 2 paket ) I
. paket smor

glassmaskin eller PacoJet. o s .

1 skalen fran jorddrtskockorna till [
Jorddrtskockssmaor jorddrtskocksisen
Smalt sméret och 1t det gdrna koka lite — I [
tillsatt jordartskocksskalen och 18t dem dra i N

en timme. Sila ddarefter bort skalen och stall
smoret i kyl 6ver natten.

Fortséttning pd ndsta sida.



RECEPT

DESSERT: JORDARTSKOCKOR

MED BRYNT SMOR, HASSELNOTTER OCH VIT CHOKLAD

Tillagning

Jorddrtskocksmalito
Smadlt smoret och rér det val tillsammans
med malton. Smaka av den férdiga malton

med salt och férvara den i kyl till servering.

Jorddrtskocksjuice

Skala jorddrtskockorna och kér dem darefter
genom en juicepress tillsammans med
citrontimjan. Smaka av jorddrtskocksjuicen
med citronsaft och sila den darefter genom
en fin sil, s& att det endast dr den rena vatskan
som dterstdr. Anvénd den som vétska i dina

jorddartskocksmardnger.

Jorddartskocksmaréng

Vispa aggvitorna luftiga pé 1dg hastighet -
detta dr viktigt s& att du inte fdr en massa som
fransar sig och kdnns skér. Aggvitor som vispas
lugnt héller mycket béttre ihop och ér mer
kompakta.

Koka socker och jorddartskocksjuice till 117 °C.
Hall den varma sockerlagen éver de luftiga
dggvitorna i en tunn strdle under konstant
vispning. Stall kéksmaskinen pd& ndst ladgsta
nivd och I&t den gd& pd den hastigheten tills
mardngen har rumstemperatur. Om du vispar

pa full hastighet kommer din maréng att bli skor

och spricka. Fyll maréngen i en spritspdse med
tyll och spritsa den ddrefter ut pd plétar.

Torka mardngerna i ugn eller dehydrator vid
45 °C over natten.

Ingredienser

r-------“

Jordartskocksmalito

2 msk jorddrtskockssmor
6 msk Malto fran Texturas
salt

Jorddrtskocksjuice

20 st sparrisjorddrtskockor
frén Seren Wiuff

2 stjalkar citrontimjan

1 citron, saften

Jorddrtskocksmardng
100 g jorddrtskocksjuice (se
ovan)

130 g socker

100 g pastdriserade adggvitor
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Tillagning

Kristalliserad vit choklad

Koka vatten och socker till 145 °C — du behdver inte

rora i vatskan, men du fér inte stdnga av vérmen
ndr du val satter kastrullen pd spisen.

Under tiden hdlls chokladen i en kbksmaskin och
vispen monteras. Nar sockerlagen ndr 145 °C
halls den éver chokladen i en tunn stréle under
konstant omrérning. Chokladen kristalliserar och
bildar en fin crumble.

Flexibel vit choklad

Det gdller att vara férberedd och ha gjort allting
klart till detta recept. Lds ddrfér gérna igenom
hela receptet och stdll fram allt. Du ska arbeta
snabbt ndr du vdl sdtter i gdng.

BI6tiGigg gelatinet i kallt vatten. Varm vatten,
sorbitol och det blétlagda gelatinet. Samtidigt
kokas agar agar, glukos, gréddde och salt upp.
Hall gréddmassan éver sorbitolmassan och rér
det homogent.

Direkt dd@refter, medan allt fortfarande ar varmt,
halls vatskan éver chokladen och massan rors
dter homogen. Ha en plat klar som du kan hdélla
den flexibla chokladen &ver. Platen far gérna
smdrjas med en aning fett, men hdll det till ett
minimum. Nu ska det arbetas snabbt, eftersom
massan sdtter sig snabbt: Hall massan éver pd
platen och se till att f& den jdmnt férdelad dver
hela pldten. Massan ska sdtta sig i kyl i ndgra

timmar, och ddrefter kan du stansa ut ringar som

flyttas dver till tallriken vid servering.

Det kan vara svart att téicka den flexibla chokladen

med plastfolie eller aluminiumfolie, eftersom
det fastnar i massan. Anvénd i stdllet de gamla
hederliga overheadbladen, som man hade i

grundskolan. De sldpper mycket |attare och ger ett

snyggare resultat.

Ingredienser

r-------ﬂ
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Kristalliserad vit
choklad
150 g vit choklad 35 %
50 g vatten

200 g socker

Flexibel vit choklad
172 blad gelatin

15 g vatten

25 g sorbitol

2 g agar agar

15 g glukos

225 g gradde 38 %

2 gsalt

112 g vit choklad 35 %
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Tillagning Ingredienser
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Karamelliserade hasselnétter r . 1
Légg hasselndtter, vatten och socker i en kastrull = Karume!.llserqde [
valj en kastrull som varken ar for stor eller for liten. hasselnotter
Om kastrullen dr for stor avdunstar vatskan for | 100 g hasselndtter fran |
snabbt, och om den dr for liten avdunstar vétskan Piemonte (utan skal)
for Idngsamt. Valj darfoér en kastrull som passar I 100gvatten i
och som goér att nétterna kan ligga i ett lager. I 100 g socker i
| bérjan av processen kokas innehdllet pd jdmn [ Riven hasselnét [
vdrme, och man rér endast i kastrullen om man 5 st hasselnétter fréin Piemonte
ser att nétterna brénner i botten. Nar bubblorna | (utan skal) |

och sockerlagen bérjar tjockna kan du forsiktigt
réra i kastrullen och se till att inget brénner fast.
Men du ska inte réra fér mycket, eftersom du dé
blandar vatten och nétter — och dd riskerar det att
branna innan det ar fardigt.

Darefter ska du hdlla néstan konstant uppsikt éver
nétterna. Nu bor vatskan ha avdunstat lagom
mycket och ett torrt pulver bildas i botten av
kastrullen — det pulvret ska du karamellisera och
tdcka nétterna med.

Fortsatt pd samma temperatur som tidigare

och ha tdlamod. Du kan se att pulvret [dngsamt
smalter och bildar en karamell — nér det sker kan
du réra i kastrullen och se till att komma ordentligt
runt alla nétter sé att de técks av socker.

Nar nétterna ar fint karamelliserade tas
de av vdrmen och hdlls éver pd en plat i
rumstemperatur.

Riven hasselnot

Rosta hasselndtterna i ugnen vid 150 °C i
ca 15 minuter.

Roots by 3N | +46 42-38 60 30 | info@3n.se

L-------J

Fortséttning pd ndsta sida.



RECEPT

DESSERT: JORDARTSKOCKOR

MED BRYNT SMOR, HASSELNOTTER OCH VIT CHOKLAD

Tillagning

Yoghurtganache

Placera 11 naturell yoghurt i en fuktig duk éver
natten och I&t vasslen droppa ner i en skdl.
Vasslen kan du spara i frysen. Du ska anvénda den
avrunna yoghurten som ligger kvar i duken.

Smadlt den vita chokladen och héll den kokande
gradden over. Nd@r det dar helt slgtt och blankt
tillsatts den avrunna yoghurten, och massan rérs
dter homogen. Stall ganachen i kyl éver natten
och fyll den i spritspdse foére uppldggning.

Brynt smor

Smalt smoret i en mellanstor kastrull. Sméret
expanderar och fyller en del under tiden det bryns.
Se till att réra i kastrullen — dé férdelar du
mijolkproteinet och f&r en mer stabil karamellisering
av smoret. Koka smoret till 160 °C och ta kastrullen
av varmen. L4t det svalna n&got, gérna till under
100 °C, och |4t timjan dra i det varma brynta
smoret.

Sila sméret genom en fuktig duk sé& att
mjoélkproteinet stannar kvar i duken och det

klara brynta sméret rinner igenom. Vid servering
smakas det brynta smoéret av med citronsaft och
citronskal.

Bronsfénkal
Plocka fina skott av bronsfénkdl och skélj dem i
kallt vatten. Férvara dem i kyl till servering.

Upplédggning

Placera forst den flexibla chokladen pé tallriken
och arrangera ddrefter med jordartskocksmardng,
vit chokladkrdm, karamelliserade hasselnétter och
jordartskocksmalto. Vérm det brynta sméret pd
I&g véirme och dekorera ratten med bronsféankal.
Strax fére servering placeras den kristalliserade
chokladen p4 tallriken, hasselnétterna rivs éver
rétten och jorddrtskocksisen léggs pd. Vid bordet
serveras det ljumna brynta sméret.

Ingredienser

r-------1

Yoghurtganache
125 g vit choklad 35 %
50 g gradde 38 %

88 g avrunnen yoghurt

Brynt smor

1 paket smor

1 ekologisk citron

1 stjalk citrontimjan

Bronsfédnkal
1 kruka bronsfankal
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