HASSELNOTSKAKA MED NOUGAT-
MOUSSE OCH APELSINCURD

En notig och god tdrta med fraschor och fruktighet fran apelsincurden.

BOTTEN

80 g hasselnotter
150 g smor

2dl  strosocker
Idl  vetemjol

1 tsk  bakpulver

I msk vaniljsocker
Itsk  salt

4 st aggvitor

APELSINCURD

5 st agqulor fran stora dgg
2st  hela stora dgg

rivet skal fran I ekologisk apelsin
1dl apelsinjuice

1dl strosocker

50 g kallt smor

NOUGATMOUSSE

6 st Anthon Berg marsipanbrod
nougat a 40 g eller 2 st
marsipanbrod nougat 5x25 g

50 g mork choklad

5dl  vispgradde

Garnera med Anthon Berg marsipan-
brod nougat, apelsincurd och rod
oxalis

GOR SAHAR:
I. Nougatmousse: Grovhacka Anthon Berg marsipanbréd nougat. Lagg i en
kastrull tillsammans med mork choklad och vispgradde.

2. Smalt samman till en jamn smet péa lag temperatur. Blir det nagra bitar
marsipan 6ver som inte vill smélta sa ar det ingen fara da kan du bara sila
smeten ner i en skal och trycka igenom marsipanen s& gar du inte miste
om nagon god smak.

3. Plasta in skélen och It std i kylskapet i minst 4 timmar eller 6ver natten.

4. Hasselnotskaka: Satt ugnen pa 175 grader (6ver- och undervdarme) och
téck en plat med bakplatspapper.

5. Fordela hasselnotterna pa bakpldtspappret och rosta i mitten av ugnen i
ca 10 minuter.

6. Hall ver de varma hasselnotterna pa en ren kokshandduk och gnugga
bort skalet fran notterna.

7. Mixa notterna till ett fint smul i matberedare eller i mixer.

8. Smadlt smoret pd medelvarme i en kastrull och héll ner det i en bunke
tillsammans med mixade hasselnotter, strosocker, vetemjol, bakpulver,
vaniljsocker och salt. Blanda ihop till en tjock smet.

9. Tillsatt dggvitorna och blanda lite till.

10.Bred ut smeten i botten pa en fodrad springform med diameter pa 23
cm. Gradda i mitten av ugnen i ca IO minuter. Lat din botten svalna helt
och héllet, garna i kylskdpet innan du dekorerar den.

1. Apelsincurd: Lagg agqulor, agg, rivet apelsinskal, apelsinjuice och strosocker
i en varmetalig skal eller bunke. Snabbast och enklast ar att anvanda en
bunke i metall da den leder varme mycket bdttre &n en skél i glas.



