Jordbærskaller

2½ dl hvedemel

½ dl sukker

100 g smør

1 lille æg

1 dl jordbærsyltetøj

1 dl piskefløde

1 dl vanillecreme (fra pulver eller kølevare)

15-20 friske jordbær

Ca. 50 g mørk chokolade

Hak mel, sukker og smør sammen og saml til en dej med ægget. Læg dejen doldt i 1 time. Rul dejen tyndt ud og udstik cirkler på størrelse med de forme, der

skal anvendes. Prik dejcirklerne med en gaffel og læg dem i smurte linseforme. f.eks. aluminiumsforme. Bag skallerne i 10-15 min. ved 200 grader. Lad afkøle.

Fordel syltetøjet i skallerne. Pisk fløden, bland den med vanillecremen og fordel blandingen iskallerne. Dryp jordbærrene i smeltet chokolade og fordel

dem i skallerne.

Bages ved 200° i 10-15 minutter

