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MAD - VIN - DELIKATESSE

HINDBARTROFLER

Sadan ger du .....

—| | 1. Hak chokoladen fintog smelt den

langsomt overvandbad.

2. Bland hindbasr og honning i en
gryde og lad det koge op.

3. Sigtmassen ogvarm den opigen
til lige under kogepunktet.

4. Heeld lidt afhindbsermassen ned
midti chokeoladen og ror den glat
med en spartel med lette, rote-
rende beveagelser.

5. Tilzseetresten af hindbeermassen
og rar glatigen.

6. Lad massen kele til ca. 40°

e ————EI  ©  s. . oot terninger og rer

deti. Tilsast spiritus.

Ingredienser: 8. Kom massen ien sprojtepose og

lad det kole til naeste dag, dog

200g. Valrona chokolade IKKE i keleskab!

Manjari 64%
120qg. Frosne hindbaar
40g. God honning, f.eks. lavendel

9. Sprejtmassenudisma trefler,
pa bagepapir, og lad dem hvile i

Eﬂg SMmor 6 timer.
Evt. En sjat spiritus, f.eks. hind- ]
beer- eller kirsebser-snaps 10. Qvertraek treflerne, og rul dem i
kakao.
Valrona chokolade .
Guanaja 70% til overtreek SMAG PA TRGFLERNE QG QPLEV
Lidt kakaopulver SAMSPILLET MED HINDBAER

QG GOD CHOKOLADE
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