
Flødeboller
(ca. 30 stk.)

Bunde
Rul 225g marcipan ud på 4mm
Stik runde bunde ud med en diameter på 4 cm
Bag bundene i 3 min ved 200 grader

Skum
Pisk følgende luftigt på maskine (ikke håndmixer)
100g Pasteuriserede æggehvider
20g sukker

Kog følgende til 117 grader
60g vand
150g sukker
80g glukose
Evt. ½ vaniljestang
Hæld straks i marengs under piskning

Fremstilling af skum
Hæld sukkerlagen i marengsen under stadig piskning
Pisk i ca. 3 min., ved medium hastighed, massen skal være lun, ikke kold, så får
den bedre kontakt til bundene
Sprøjt massen på bundene
Lad nu hvile minimum en time, gerne længere, ved stuetemperatur, inden de
overtrækkes, for at undgå at chokoladen sprækker
Stilles på rist og overtrækkes med mørkchokolade
Efter overtræk flyttes bollen over på bagepapir og kan dekoreres med kokos
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