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Marsipanfigurer med sjokolade

Ingredienser

¥ 500 g mandler
¥ 500 g melis
¥ 2 store eggehviter

Pynt:
¥ 200 g sjokolade

Fremgangsmate

Skald mandlene ved a ha dem i en kjele med kokende vann. La mandlene ligge i det
varme vannet til du ser at skallet er lett & Igsne fra mandlene. Sil vekk vannet og
fiern mandelskallet pa alle mandlene. La mandlene Iufttgrke over natten.

Mal de skaldede mandlene fint i en food processor.
Bland de malte mandlene med melis.

Tilsett eggehvitene. Elt marsipanen sammen med en handmikser til den er smidig.
Avkjgl marsipanen en stund i kjgleskapet far du begynner a bruke den. Kna
eventuelt inn litt ekstra melis til marsipanen blir god a forme.

Lag gnskede marsipanfigurer. Bruk fantasien! & Sett figurene pa et
bakepapirdekket brett og la dem sta kjglig i en time.

Smelt sjokoladen. Pynt marsipanfigurene med sjokolade ved a dyppe dem i
sjokoladen. @yne og finere pynt spragyter du pa figurene med en kakesprgyte.

Sett brettet med marsipanfigurene i kjgleskapet til sjokoladen har stivnet.



Tips

¥ Hvis du ikke former marsipanen med en gang den er laget, ma du pakke den godt
inn i plast sa den ikke blir tarr.

¥ Marsipanen har god holdbarhet. Jeg pleier & oppbevare marsipanen i en kakeboks
I romtemperatur. Etter at du har dyppet figurene i sjokolade, bgr de oppbevares i
kjgleskapet sa ikke sjokoladen blir klissete.
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