Flodeboller med vaniljeskum

@eg’fige f[acfeﬁoffer med w’rﬁeﬁ’g (wkre bunde o9 fy[cf ’Fy[cﬁzt kan tiﬁcqjes den smag du har [yst til
o9 de kan cfyy}aes i den chokolade du bedst kan lide. Neeste gang skal mit fy[c{ smages til med
lakrids g de skal overtrackkes med hvid chokolade og pyntes med faéricfsgmnul’at ©

Bunde
100 g f[orme[is
60 g oeggeﬁvic{er

3004 marcfpan

Skum

2504 sukker
75 g vand
110 g glukose

140 4 aeggeﬁvicfer
159 sukker
1 vanigestang

1 .SPS Ef[orme [iS

4-500 g mork chokolade
Trysetmrecfe hindbeer

www.egeriiskager.dk



Bunde

Taend ovinen pd 190 gmc&ar.

Ror fforme(is o9 wggeﬁvicﬁar sammen i en [ille skal.

Kom marcipanen i en foocﬁ)rocessor. Pist sukker/hvidemassen i
fidt cfter (id.

Kom massen i en sprojtepose med stor ty[

Syrqjt massen ud }90‘1 Eagqoayir i den storrelse du vil have

ffﬂdéﬁo(ﬁame -minevarca 4 cmi diameter.

fBage bundene i 10 - 15 min til de er gyfcfne. Kol helt af yc‘i en rist.

T’y[cf

Kom sukker, vand o9 g[quse ien grycﬁa o9 Eog til det har

en temperatur pd 117 gmc&ar.

Tmens sukkermassen Eoger, yisﬁes ceggeﬁw’cfer neesten stive

g sukker }Oislées .

Heeld nu den varme sukkermasse i wggeﬁw’cfeme ien tyncf strdle,
mens der }oislées hele tiden.

Pisk }%’i ﬁ@jeste ﬁastigﬁecf til massen er blevet kold g fast

Bland vanigeléom med fformefis o9 vend det i massen.

Kom massen i en syrqjtqoose med en tyf }od 20 mm.
Syrqjt skummet }9& bundene i den ﬁajcfe o9 tyEEe[se du onsker.

Saet den i koleskabet en times tid.

Te emperering Qf chokolade

Hak chokoladen ﬁ’nt.

Smelt 2/3 cyf chokoladen over vandbad til det har en temperatur pd 48 gmcfer.

Kom resten af den hakkede chokolade i en stor skdl.

Kom det meste af den smeltede chokolade i skdlen med det hakkede chokolade og ror sd det smelter
sammen.

‘fiﬁqu mere chokolade til det er helt smeltet 0g temperaturen er yd 32-34 gmcfer.
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Tagfﬁacﬁzﬁo([erne uc[cfﬁﬂﬁasﬁaﬁet Og d-y}J cﬁzm i CﬁOkO[ﬂC&Z?’L

Sorg for at chokoladen cfry]ajaer lidt cgf ,sd det ikke er for tylét et [ag der er pd.
Pynt med lidt ﬁ’ysetm’ret hindbeer.
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