
Mini  suksessterte  med
sjokoladetrekk  (eller  Sarah
Bernard med gul krem..)

Sarah Bernard er et fast innslag i våre juletradisjoner og jeg
vil i all beskjedenhet si at jeg lager de beste. Men i tillegg
til den klassiske varianten har jeg i år testet en ny vri hvor
sjokoladefyll  er  byttet  ut  med  gult  suksesstertekrem.  Og
nykommeren ble ikke noe mindre populær, for å si det sånn. �

Du trenger:

(ca 20 stk)

Bunnene:

200 g mandler
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150 g melis

2 eggehviter

Kremen:

4 eggeplommer

125 g sukker

1 vaniljestang evt 1 ts vaniljesukker med ekte vanilje

1 dl kremfløte

125 g mykt meierismør i terninger

Topping:

300 g mørk sjokolade, hakket

2 ss solsikkeolje

Sett ovnen på 200 grader. Mal mandler med mandelkvern, dette
er viktig! Jeg har prøvd med foodprosessor og fikk ikke like
bra resultat. Skill eggehvite og plomme, vær meget nøye med at
det ikkke kommer noe plomme i hviten. Bruk også helt rene og
tørre boller/redskaper. Pisk eggehviter stive, tilsett gradvis
melisen. Vend til slutt inn malte mandler. Form små topper som
du legger på et bakepapirkledd stekebrett. Trykk de litt ned,
så de ikke er så høye. Stek midt i ovnen i ca 10 minutter. De
skal være lys gyldne. Avkjøl på rist.

 

Slik lager du kremen:

Finn frem en tykkbunnet kjele. Splitt vaniljestang i to på
langs og skrap ut frøene. Ha frø og vaniljestang i kjelen
sammen med fløte, sukker og eggeplommer. Sett på middels varme
og rør konstant til blandingen tykner. Det tar litt tid, men
det er verdt det! La kremen avkjøle til romtemperatur. Ha over



i en bolle sammen med smøret og pisk med en elektrisk visp til
du har en luftig krem, det går raskt. Ha kremen i en pose som
du klipper et lite hull i i hjørnet evt en sprøytepose og sett
små topper på mandelbunnene. Når alle er klare, setter du dem
i fryseren i minst 30 minutter, men helst en time.

Smelt sjokolade over vannbad eller i mikro og bland inn olje.
Ha sjokolade i en kopp eller liten bolle og dypp mandelbunnene
med kremtoppene i sjokoladen. Fortsett til alle er dekket av
sjokolade. Sett kaldt til de er stivnet og oppbevar kjølig i
tett boks. KOS DEG.

 

Oppskriften fant jeg på den fine bloggen Kvardagsmat.
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