Hasselngttopper
Ingredienser

200 g hasselngtter
200 g melis
3 eggehviter

Pynt:
100 g kokesjokolade
25 hele hasselngtter

Fremgangsmate

Mal hasselngttene i mandelkvern. Pisk eggehvitene stive. Vend i melis og de malte
ngttene med en slikkepott til en fast ngttedeig.

Bruk to skjeer og sett deigen i topper pa stekeplater dekket med bakepapir.

Pynt hver kake med en hel hasselngtt.

Stek midt i ovnen ved 180°C i 10-15 minutter, avhengig av stgrrelsen pa kakene.
Avkjgl kakene pa platen far de lgsnes fra bakepapiret og legges pa rist.

Smelt kokesjokoladen (dette gjgres enkelt over vannbad eller i mikro). Dypp bunnen
pa de avkjglte kakene i sjokoladen. Legg de sjokoladedyppede kakene opp-ned pa
et brett som er dekket med matpapir. Sett brettet med kakene i kjgleskapet til
sjokoladen har stivnet.

Tips



Det er viktig at du maler ngttene i mandelkvern og ikkei food processor, ellers
risikerer du at kakene flyter for mye utover under stekingen.

Oppbevar kakene kjglig i tettsluttet kakeboks med matpapir mellom lagene.

Se 0gsa oppskrift pa Ngtteklatter og Ngtteroser.
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