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Varm chokladfondant med kardemumma (kock Leila Lindholm) - recept.nu

Varm chokladfondant med kardemumma

SIUAN—ENM DEL AV TV4-ERUPPEN a

Kock: Leila Lindholm TV-program: Leila bakar i Frankrike
En chokladbakelse som ar lite som en lyxigare kladdkaka, riktigt kramig i mitten.

Antal portioner: 4

120 g mork choklad, 70 %

120 g sSmor

1.5 dl strosocker

4 stagg

1 nypa svarta kardemummakérnor,
stotta

1 msk kakao

smor till formarna

Till servering

vaniljglass och hallon

Gor sa har
1. Sdtt ugnen pa 200 grader.
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FOTO: TV4
Tips
Fondanten kan griaddas i teflonformar
och vindas upp vid servering eller i
koppar och da serveras direkt ur koppen
(da slipper man oroa sig for att
fondanten inte ska slappa ur koppen).
Det hiir bakverket édr utan mjol och
kan dérfor serveras till
glutenintoleranta. Det ar viktigt att
inte smeten fér std innan man fyller upp
formarna och graddar bakverken. Da
hinner den sjunka ihop. /Leila Lindholm

Se fler recept frén Leila bakar i
Frankrike

2. Smorj 4 ugnsfasta formar noggrant och rikligt med smor.

3. Smalt chokladen och smélt smoret i ett vattenbad.

4. Stot kardemumman i mortel.

5. Vispa hela dgg med strosocker och kardemumma fluffigt.

6. Ror ner kakaon i dggsmeten.

7. Vand varsamt ihop dggsmeten med chokladen.

8. Fyll formarna med smet och stoppa genast in dem i ugnen och griadda
fondanten i mitten av ugnen i cirka 8 minuter. De ska vara 16sa och rinniga i

mitten.

Sponsrade erbjudanden
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