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Marsipanbrgd med kaffe og rosiner

Ingredients

-

250 g marsipan (helst ramarsipan)

Fyll:
1 dl rosiner
2 dl varm kaffe

Pynt:

100 g kokesjokolade

1 ss delfiafett

25 g skaldede mandler

Instructions

Blgtlegg rosinene i kaffe, helst over natten. Rosinene skal blir store og oppsvulmet
av kaffen. Hell av kaffen og hakk rosinene.

Bruk bakepapir eller lett melet benk. Klem deigen til et lite rektangel, ca 20x10 cm.
Fordel de godt avrente rosinene oppa. Rull marsipanen sammen fra langsiden og
jevn til kaken i sidene. Legg rullen pa et brett dekket med matpapir.

Smelt kokesjokoladen sammen med delfiafett. Avkjgl litt. Smgar sjokoladen over
rullen med en smgrekniv. Start med a smare sjokolade pa undersiden av rullen. Sett
| kjgleskapet (eller fryser) til sjokoladen har stivnet. Snu brgdet og smgar resten av
sjokoladen pa oversiden av marsipanbrgdet. Fest skaldede mandler som er delt i
strimler pa toppen. La sta i kjgleskapet til sjokoladen har stivnet.

Tips



Det er viktig at rosinene far renne godt av seg, ellers vil vaesken renne ut av
marsipanbrgdet og gjgre det klissete.

Marsipanbrgdet smaker aller best hvis du bruker ramarsipan, men du kan 0gsa
bruke vanlig marsipan. Ramarsipan fas tak i de fleste store, velassorterte
matvarebutikkene rundt juletider (f.eks. ramarsipan fra Odense, lilla rull).
Ramarsipan fas av og til ogsa kjapt i helsekostforretninger.

Oppbevares i kjgleskapet.
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