mandelmåner 

INGREDIENSER:

400 g revet marcipan

2 dl sukker

2 æggehvider

50 g mandelflager

100 g mørk chokolade

FREMGANGSMÅDE:

Rør marcipan,sukker og æggehvider til en ensartet dej. Kom dejen i en kraftig plasticpose (sprøjtepose) klip et hul i det ene hjørne og sprøjt kagerne ud i let buet facon på en bageplade beklæt med bagepapir. Drys med mandelflager og bag kagerne i ca 15 min. ved godt 175 grader. lad kagerne køle af dyp dem

så i smeltet chokolade. opbevar kagerne i tætsluttede dåse i køleskabet.

SERVERING:

som tilbehør til kaffen.

