FLODEBOLLER

Disse klassiske, hjemmelavede fladeboller er i en
helt anden liga end dem, du keber. Naturligvis
pga. den mere intense smag, men ogsa pga. den
luftige konsistens og delicigse, ydre fremtraeden.
Og sa er det en sjov og hyggelig beskaftigelse,
perfekt til en sgndag eftermiddag med familien.

Tll 20 stk -
Bunde
e 300 g marcipan
« Y aggehvide
e 25 g flormelis
Fyld og pynt
e 100 g eeggehvide
e 200 g sukker
« Y dlvand
o 250 g mgrk chokolade
o Evt. frysetagrret hindbaer
Bunde:

/It marcipan, eseggehvide og flormelis
sammen til en ensartet dej og rul det ud til en
halv cm tyk plade mellem to stykker
bagepapir.

Tryk bundene ud med et lille glas. Bag dem i
ovnen i 7 minutter ved 225 grader.

Fyld:
Kom sukker og vand i en gryde og kog det op
indtil sukkeret er oplgst. Lad det kale lidt af.

Pisk eeggehviderne i 2 minutter i en skal og
tilseet herefter sukkerlagen i en meget tynd
strale mens der piskes. Pisk fyldet i 20
minutter.

Kom det i en sprgjtepose eller en frysepose,
hvor du klipper et lille hul i hjgrnet. Sprgijt
fyldet ud pa bundene og bag dem ved 175
grader i 5-7 minutter. Fyldet skal bare lige
"seette sig". Lad derefter flgdebollerne kgle
af.

Varm chokoladen i ovnen ved 50 grader.

Pensl| de afkglede fladeboller med den
smeltede chokolade og pynt evt. med
frysetarret hindbeer.

Opbevares pa kegl, hvis | da ikke spiser dem
alle sammen med det samme.
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