Chokolade panforte

Panforte er en næsten 1000 år gammel konfekttype fra Sienna, Italien. Konfekten kan holde sig længe og bliver kun bedre med tiden. Panforte indeholder traditionelt honning, sukker, nødder, tørrede frugter og en række krydderier, men mig bekendt ikke chokolade. I stedet for oblat kan du bruge bagepapir som top og bund

for konfektkagen. Nyd Chokolade Panforten i tynde skiver med et glas kold mælk eller til en kop stærk kaffe.

Til to runde kager på ca. 19 cm i diameter.

350 g mandler

150 g hasselnøddekerner

150 g valnøddekerner

150 g tørrede figner

450 g tørrede syltede frugter (f.eks. sukat, appelsin, citron)

50 g kakaopulver

50 g hvedemel

10 g stødt kanel

10 g stødt nellike

10 g stødt koriander

lidt reven muskatnød

1 knsp. friskkværnet hvid peber

50 g mørk chokolade, finthakket

175 g honning

275 g flormelis

2 stk. oblat (rispapir) til bunden af kagerne

sigtet flormelis til pynt

Forvarm ovnen til 180º. Skold og smut mandlerne. Læg hasselnødderne på en bageplade og rist dem let gyldne i ovnen. Tag dem ud og fjern hinderne ved at

gnide hasselnødderne mellem hænderne. Kom mandler og valnødder i ovnen og rist dem, til de er let gyldne ca. 10 minutter. Hak den ene halvdel af mandel/hasselnødde/valnøddeblandingen

groft. Kom både de hele og de hakkede nødder i en skål. Skær de tørrede figner og de tørrede syltede frugter i små stykker. Kom dem i skålen med nødderne.

Sigt kakaopulver, hvedemel, kanel, nellike, koriander, muskatnød og hvid peber ned i skålen og bland godt med chokoladen. Kom honning i en skål og varm

det op i et vandbad. Tilsæt flormelis, rør i det hele tiden, og lad det blive godt varmt. Hæld straks dette over nødde/frugtblandingen og ælt det hele godt med hænderne. 

Ælt godt til massen samler sig efter nogle minutter. 

Del blandingen i to og tryk dem flade og runde i 3 cm tykkelse. 

Læg de to stykker

rispapir på et stykke bagepapir og læg en kage på hvert stykke.

Bag kagerne i ca. 40 minutter, indtil de er tørre. 

Lad dem køle af på en bagerist. Skær eller klip rispapiret til og drys med sigtet flormelis.

Du opbevarer bedst panforte pakket i aluminiumsfolie eller i et stykke bagepapir i en tætsluttende dåse.

