Noddetuiles med nougatsmarcreme

Opskrift til ca. 20 kager
Samlet tid

1,5 time
Ingredienser
Ngddetuiles

¢ 100 g hasselngddeflager
125 g smear

150 g sukker

150 g glukosesirup

65 g hvedemel

1/2 tsk. vaniljesukker

Nougatsmegrcreme

e 375 g smgr

170 g flormelis

1 tsk. vaniljesukker

1 pasteuriseret seggeblomme (1/2 baeger)
150 g nougat

50 g mgrk chokolade

1/2 tsk. salt

Sadan gor du
N@DDETUILES:

1. Rar alle ingredienser til ngddetuiles sammen - enten med handerne eller pa raremaskine med
k-spaden. Szt pa kal, mens smgrcremen forberedes.

SM@RCREME:

1. Lav nu smgrcremen. Pisk smgr, flormelis og vaniljesukker lyst og luftigt. Pisk aaggeblommen i.
Smelt nougat og chokolade (enten over vandbad eller langsomt i mikroovnen), og kom det i
smgrcremen sammen med salt. Pisk, til massen er ensartet. Seet smgrcremen pa kal, mens du
bager dine tuiles.

BAG DINE N@DDETUILES:

1. Teend ovnen pa 180 grader varmluft. Beklaed et par bageplader med bagepapir.

2. Kom 4 runde klatter (a cirka 20 g pr. klat) pa hver bageplade. Bag dem i ovnen i sma 10
minutter, til dine tuiles er brune i kanten og lysebrune i midten. Kagerne flyder selv ud og bliver
flade. Vi bagte to plader ad gangen, gerne lidt forskudt af hinanden tidsmaessigt, sa der hele
tiden er tid til at forme de bagte kager og seette en ny portion i ovnen.

3. Nar en plade er faerdigbagt, tages den ud af ovnen. Lad kagerne kgle ned pa bagepladen et par
minutter, til de har sat sig en lille smule - de skal dog stadig veere godt varme, ellers kan de
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ikke rulles.

4. Rul hver kage rundt om et kosteskaft eller noget andet aflangt. Hold kagen om rullen nogle

sekunder, indtil du forsigtigt kan fjerne rullen. Lad de faerdige ngddetuiles kgle helt af pa en rist.
5. Fortseet, til du har bagt alle dine ngddetuiles.

SAML KAGERNE:

1. Tag smarcremen ud af kgleskabet. Hvis smarcremen har staet pa kgl fra dagen far, skal den lige

have en halv times tid pa kekkenbordet, sa den bliver lidt blgdere.
Kom smgrcremen i en sprgjtepose med valgfri tyl. Sprgjt forsigtigt smgrcremen i dine

ngddetuiles fra begge ender. Kagerne er ret porgse, sa man skal ikke mase for meget.
3. Stil evt. kagerne pa kel frem til servering.
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