NAPOLEONSHATTE
— GOD OPSKRIFT PA

LAEKRE
NAPOLEONSHATTE

Laekre napoleonshatte med sprgd mgardej, en midte
af kransekagemasse og til sidst dyppet i smeltet
chokolade. Pynt dem med frysetarrede hindbaer
for at tilfgje et friskt element til den sgde kage.

. 12 stk
Til j'

Mgrdej

200 g hvedemel

2 spsk flormelis

1 tsk vaniljepulver
1 knsp salt

125 g smar (koldt)
1 eeg

evt. lidt vand

Fyld

e ca. 100 g flormelis
e 200 g marcipan
e 1 &eggehvide

e 100 g mark chokolade
e eVt frysetgrret hindbeer

Kom mel, flormelis, vaniljepulver og salt i en
skal eller dyb tallerken, og rgr det sammen.
Haeld melblandingen ud péa bordet.

Skeer det kolde smgr ud i sma tern, og bland
dem rundt i melet. Smuldr smgarstykkerne i
melet, s& massen bliver som brgdkrummer.
Det er vigtigt, at du ikke varmer smgarret for
meget - brug evt. en blender, eller hak
smgrret i melet med en dejspartel.

Pisk segget sammen, og heeld det ud over
melet. Saml dejen. Kom lidt vand ved, hvis

dejen ikke vil samle sig helt, eller lidt ekstra
mel, hvis den er for vad.

Stil mardejen pa keal, og lav marcipanfyldet
imens.

Haeld flormelis ud pa bordet, og riv
marcipanen i mindre stykker henover. Heeld
aeggehviden ud i flormelissen, og saml det
hele. Kom mere flormelis ved, hvis massen er
for vad. Kom den derefter pa kal.

Kom lidt mel pa bordet, og rul mardejen ud til
den har en tykkelse pa ca. 2-3 mm. Tryk sma
cirkler pa 10 cm ud med en rund udstikker, og
laeg dem pa et stykke bagepapir.

Tril marcipanmassen ud i samme antal
kugler, som der er cirkler af mgrdej, og leeg
en pa hver cirkel. Luk dem ved at mase
mgrdejen ind i kuglen med tre fingre (se
billedet).

Bag dem ved 200 grader i ca. 10-12 minutter,
eller til de er gyldne. Lad dem kgle helt af,
inden de pyntes.

Smelt chokoladen over vandbad eller i
mikrobglgeovn, og dyp bunden af hver
napoleonshat i chokoladen. Drys evt. lidt
frysetarrede hindbaer over.


KentArvid
Rektangel


	Napoleonshatte – god opskrift på lækre napoleonshatte

