Biskvier a la fgeriisﬁager

| @'eﬁfiﬁﬁet ser jeg "Hela Sverige Bakar” o9 der er rigtig mange Eager o9 brod jeg er blevet
insyireret af.
Bla disse smd "Biskvier” som er en makronbund med chokolade-smorcreme ]ad. De er virﬁeﬁ’g goa(t

- vanedannendé var déVdet’iSE en dé?’ sagdé afajeg ﬁavdé Eagt dém ©

j@g ﬁar va[gt at Eomme cﬁoﬁofaafe i min creme, men afu Ean Eomme affe mufige smage i &31’11071,

vanilf e, passionsfrugt, moste beer - du tager bage den smag du ensker og kommer i grundcremen.
Je p 9 ) ) o) ) )

Oysﬁm’fr@n jeg blev inspiret af har Johan Sb’rﬁerg lavet ©

Bunde
280 g marci}aan - gnﬁrevet

1,5 dl sukker
2 aeggeﬁvi&(er

Smorcreme
150 g smor - blodt
300 dl fformefis

2 aeggeﬁfammer

www.egeriiskager.dk



Smag til smorcremen
10 g kakao
759 merk chokolade

2 -300 g mm’E OVBVTTV&ESCHOEO[QC{B e[ﬂargocfcﬁoﬁofacfe ({61’ tem]oereres

Bunde

Taend ovnen ]oci 190 gmcfer.

Reor marcipan og sukker goc[t sammen i en fooagorocessor. Tilscet azggeﬁvicfe [idt eﬁer [idt til
massen er blod og ensartet. Kom marcipanmassen i en sprojtepose med en stor rund ty[ﬂa. Sprojt
cirkler ]oci 3 - 4 cm i diameter ]oci en Jo[acfe med Eagejoajoir.

CBag Eageme i 10 - 15 min til de er let gy[cfne. Kol helt af ]oci en rist.

Chokoladesmorcreme

Smelt chokoladen over vandbad o9 lad den kole af, mens du laver cremen.

Pisk smorret til det er helt blodt. Tilscet f[orme[is lidt ad gangen og Joisﬁ ved lav ﬁastigﬁecf til det
er ensartet. Pisk sd i ca 5 min ved ﬁaj ﬁastigﬁecf.

Tilset kakao 9 den smeltede chokolade i o9 Joisﬁ til det er ensartet.

www.egeriiskager.dk



V@ﬂ([ Eager‘ne mecf Eumfen 0}9 Og Smor cremen}od mec[en]oa&atﬁniv - Smor cfem 0}9 sd ([61' er smad

t()}?}?@. Der SEa[iEEe a[tfor meget creme}ad. Scet Eager‘ne}od E@[mens cfu Sme[ter CﬁOEO[d([@ﬂ.

Smelt eller temperer chokoladen over vandbad o9 cfy}a forsigtigt Eageme .
Oyﬁevar Eageme ]aci kol i en [uﬁmzt botte.

www.egeriiskager.dk



