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Hjemmelaget sjokoladepalegg

Ingredients

¥ 2,5 dl kremflgte

¥ 100 g kokesjokolade
¥ 150 g melkesjokolade
¥ 75 g smgr

Instructions

Hell flaten i en liten kjele og varm den opp til
kokepunktet. Hakk sjokoladen opp i store biter.

Ta kjelen av platen og tilsett den hakkede sjokoladen og smgret i klatter.

La sjokoladen og smgret smelte i den varme flgten. Rgr etter en stund, slik at
blandingen blir helt glatt og jevn.

Hell blandingen i en skal eller i et glass med lokk.

Sett i kjgleskapet til dagen etter.

Tips

¥ Jeg synes palegget smaker best nar det lages med en blanding av kokesjokolade
og melkesjokolade. Bare mgrk sjokolade er ogsa godt, men jeg foretrekker da a
tilsette litt sukker i den varme flgten for & f& sjokoladepalegget sgtere. A bare bruke
melkesjokolade gar ogsa an hvis du vil ha ekstra mild smak pa sjokoladepalegget!
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¥ Sjokoladepalegget ma sta kjglig over natten, for konsistensen vil veere flytende
nar det er nylaget. Dagen etter vil sjokoladepalegget ha blitt mye fastere i
konsistensen. Hvis du synes det er for hardt til & smgre utover, er det bare a |a
palegget sta i romtemperatur en stund, sa mykner det.

¥ Sjokoladepalegget kan fint sta i romtemperatur noen timer, men jeg anbefaler a
oppbevare det kjglig over natten. Sjokoladepalegget er holdbart i minst 1 uke.
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