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FLAMBERET BLOMME
1blomme

1tsk smar

1/8 dl mgrk rom

MARCIPAN

300 g marcipan

100 g flormelis

2 spsk glukosesirup
flormelis til udrulning

CHOKOLADEOVERTRAK

600 g tempereret mgrk

chokolade, 60 % (se side 152)

PASTILLAGE-SKAL

4 blade husblas

500 g flormelis

50 g maizena

50 g vand

maizena til udrulning
spiseligt perlemorsstgv

UDSTYR
udstikker, 6 cm
udstikker, 10 cm

(S’n%zalde

24 stk.

FLAMBERET BLOMME: Skeer
blommen ud i sma mundrette
stykker. Smelt smgrret pa en
pande over hgj varme og steg
blommestykkerne, til de begyn-
der at tage farve. Tilsaet rom og
flambér blommerne, men pas
pa flammerne. Lad blomme-
stykkerne kgle ned.

MARCIPANMASSE: £t alle
ingredienserne grundigt
sammen. Rul marcipanen ud i
lidt flormelis og udstik cirkler pa
6 cm. Kom lidt blommestykker
pa midten af hver marcipancir-
kel, fold marcipanen omkring
blommestykkerne og rul dem til
runde kugler. Seet dem pa kgl.

CHOKOLADE: Temperér cho-
koladen (se side 152) og kom
denien hgj beholder. Dyp hver
marcipankugle i chokoladen
med en gaffel. Lad overskyd-
ende chokolade Igbe af kuglen
og saet den pa et stykke bage-
papir. Lad chokoladen seette sig
helt pa kgl. Tag kuglerne af papi-
ret og skeer eventuelle fgdder
eller ujeevnheder af kuglerne.

PASTILLAGE-SKAL: Laeg
husblas i blgd i koldt vand. Sigt
flormelis og maizena sammen i
en skal. Bring vandet til koge-
punktetien lille gryde, vrid den
udblgdte husblas for vand og
smelt den ivandet. Rgr derefter
blandingen i de tgrre ingredien-
ser, til det samler sig til en jeevn
og modellerbar masse. Kom
pastillagen i en pose, sa den
ikke tgrrer ud. Rul lidt af pastilla-
gen ud ad gangen tilca.5mm

i tykkelsen i lidt ekstra maizena.
Udstik cirkler pa 10 cm og pak
hver chokoladekugle ind. Gar
dig umage, sa pastillagen ikke
spraekker, og lukningen bliver
flot.

Lad sneboldene tgrre ved
stuetemperatur i en dag, sa
pastillagen bliver helt spragd.
Pynt sneboldene med rigeligt
perlemorsstav.

Erstat evt. de flamberede
blommer med
amarenakirsebeer.
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