GLUTENFRI
FLODEBOLLER

MED
MANDELBUNDE

Skenne flgdeboller med hjemmelavede, glutenfri
mandelbunde. Det luftige skum smager sgdt og
dejligt sammen med den sprgde bund og det
knasende chokoladeovertraek. De kan overtraekkes
med lige den chokolade, du bedst kan lide.

. 10 stk
Til j'

Bunde

e 175 g mandler
e 100 g flormelis
e 75 g smar (bladt)

Skum
« 1dlvand
e 300 g sukker
e 1 tsk vaniljesukker
e 150 g aeggehvide

Overtraek

e 300 g mark chokolade
Udstyr

o sprgjtepose eller frysepose

De glutenfri bunde:

Blend mandlerne helt fint, og bland dem med
flormelis. Hak det blgde smgr i sma tern, og
kom det i mandelblandingen. Smuldr smgrret
ud i blandingen med fingrene, til det er en
ensartet dej — lidt ligesom en mgrdej. Stil
dejen pa kel i ca. 20 minutter.

Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir,
indtil de er ca. 1/2 cm tykke. Tryk bundene ud
med en udstikker pa ca. 5 cm. Zlt det
overskydende dej sammen igen, rul det pa ny

ud mellem de to stykker bagepapir, og tryk
flere bunde ud. Forsaet, til der ikke er mere
dej.

Bag bundene ved 200 grader i ca. 5-7
minutter. Hold gje med dem, sa de ikke bliver
for marke. Lad dem kgle helt af pa en rist.

Skummet:

Kog vand, sukker og vaniljesukker op, indtil
det bliver en sirup. Lad det kale en smule af,
mens du begynder at piske seggehviderne.
Heeld forsigtigt siruppen i skummet lidt ad
gangen, indtil det er sa stift, at skalen kan
vendes pa hovedet, uden at indholdet ryger
ud. Skummet skal piskes i ca. 15 minutter i
alt.

Kom noget af skummet i en sprgjtepose eller
frysepose, og klip hul i bunden. Sprgjt skum
ud pa alle bundene. Bag dem ved 200 grader
i ca. 5 minutter.

Smelt chokoladen over vandbad, og overtraek
fladebollerne med chokolade ved enten at
heelde det ud over dem eller pensle det pa.

Opbevar fladebollerne pa kal.
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