Chokoladedrøm.

Chokoladetrøffel:

Ingredienser:

2 dl. fløde

75 g chokolade

Fløden bringes i kog. Chokoladen tilsættes og det hele gives et opkog. Stilles på køl til dagen efter. Piskes let som flødeskum.

Mazarinmasse:

Ingredienser:

200 g Marcipanmasse - Bitter 00

200 g sukker

200 g margarine

3 stk. æg

50 g mel

Fremgangsmåde:

Masse og sukker æltes sammen. Margarine tilsættes lidt efter lidt. Æggene tilsættes et ad gangen, sammen med melet. Smøres ud på papir i en bradepande,

ca. 1-1½ cm. tykkelse. Bages ved 190gr. i ca. 12-15
Mazarinbunde skæres i baner à 7 cm. bredde. Et tyndt lag abrikosmarmelade smøres på den underste bane, et lag chokoladetrøffel ca. 1 cm., en bane lægges

ovenpå og stilles på køl. Herefter skæres snitterne ud i 2½ - 3 cm. bredde, overtrækkes med smeltet chokolade og dekoreres

