Sa har enkelt ar det att deltaga i tavlingen:

1. Kop 3 valfria produkter fran Lindt (spara kassakvittot).

2. Svara pa frdgan nedan.

3. Skriv en motivering. Vilken/vilka av Lindts produkter
ger dig somrig njutning?

4. Skicka in talongen tillsammans med kassakvitto, senast den
15 september till: Lindt & Spriingli AB, Box 19, 121 25 Stockholm.
Mark kuvertet "Chokladresa".

Fraga:
Varifran kommer Lindt? [] schweiz ] Belgien [ Frankrike
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jagar: [ ] man [] kvinna [ 1= R

D Ja tack, jag vill garna f& Lindts nyhetsbrev via e-post.

Vinnare &r den som med inskickat kassakvitto pa tre valfria produkter fran Lindt svarat ratt pa fragan och som
enligt juryn haft den basta motiveringen. Jury bestar av representanter fran Lindt & Spriingli AB. Dess beslut
kan inte 6verklagas. Anstéllda pa Lindt & Spriingli AB och dess anhdriga &ger ej ratt att deltaga i tavlingen.
Tavlingen pagar t.o.m 15 september 2010. Vinnare meddelas per brev senast den 15 oktober. Resan utgar fran
Stockholm Arlanda och méste goras en vardag inom 12 méanader frén tavlingsperiodens slut. Kostnader utéver
resa och hotell star vinnaren for. Eventuell vinstskatt betalas av vinnaren. Vinsten &r personlig och kan ej bytas

ut mot kontanter eller andra likvida medel. Vinnare far sjalvklart valja sitt reseséllskap. Lycka till!

CHOKXLADMASTARENS = CHOKLADFONDUE
SOMRICA DESSERTER A LA LINDT __

4 portioner *

200 g Lindt Excellence 70%
‘i-\h, (alt. 85%, Seasalt eller Mint)
3l

2 dl gréadde

GOR SA HAR:
Varm upp grédden i en kastrull. Far ej koka. Ta bort kastrul-
len fran plattan och Iagg i chokladen. Ror om tills chokladen
ar smalt. Hall éver chokladsmeten i fonduegryta eller i en
skal. Servera med farsk frukt — t.ex. blabar, kiwi, jordgubbar,
ananas, banan, vindruvor, applen eller paron. Toppa garna
med citronmeliss. Se dven www.lindt.se
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CHOKLADMOUSSE VINN LYXIG
EXCELLENCE CHOKLADRESA TILL

6-8 portioner SCHWEIZ

Missa inte chansen att bli en lycklig vinnare till en
oférglédmlig chokladupplevelse.

3 st chokladkakor
Lindt Excellence 70%
(alt. Seasalt eller Mint)
1dl mjolk
3dl gradde
3 st farska agg
1 msk socker

1:a pris (Varde 30.000 kr): SWISS =%...
* Flyg i business class med SWISS =
till Zurich/Schweiz f6r 2 personer +
e Tva Overnattningar inkl. frukost pa
exklusiva Hotel St. Gotthard

GOR SA HAR « V.I.P visning av Lindts fabrik
Bryt chokladen i sma bitar, I4gg dem i en bunke tillsammans « Pralintillverkning

med mjolken och stall i vattenbad (vattnet far ej koka) och * Exklusiv gava

lat den langsamt smaélta i mjolken under omrérning. Vispa

aggulan posig, ta bort bunken fran vattenbadet och rér ner 2:a-5:e pris: Chokladkorg frén Lindt till ett vérde
aggulan i chokladmjélken. Vispa &ggvitorna och socker av ca 500 kr.

till hart skum, med krédmig konsistens. Hall ner skummet [\ e N
i chokladmassan och rér om tills allt blandats ordentligt. f - FEE
T“’S! Vispa gradden tills den &r krémig T
. och rér ner den i chokladmassan. £l
Prova att anvd Hall moussen i en stor skal/form T
. tta IPs
Lindts smaksa med ca 20 cm diameter och Ps:
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i tack med aluminiumfolie. Stall tare a1 e
it eller Mint B skeda y
Seasa kallt (1-5°) i 6-8 tim. (Istéllet for om man ""sr'"_?uSsen g
formen kan du &ven anvénda 6 den ett p, forberey
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