Trøffellinser

1½ dl hvedemel

75 g koldt smør

4 spsk melis

½ æggeblomme

½ dl piskefløde

1 spsk smør

125 g mørk, reven chokolade

½ æggeblomme

1 dl flormelis

1½ tsk vand

Lidt pebermynteolie

Hak mel, smør og sukker sammen. Saml dejen med den halve æggeblomme. Pak dejen i alufolie og læg den i køleskabet 1 time. Del dejen i 15 stykker, og tryk

dem med fingrene ned i linseforme. Eller rul dejen ud på et meldrysset bord og læg den i formene. Sæt kagerne i en 200 grader varm oven i 8-10 min. Lad

dem afkøle noget, inden linserne vendes ud af formene. Linseskallerne kan opbavares i en dåse med tætsluttende låg, hvis man ønsker at bage dem i forvejen.

Til træffelmassen koges fløden og smørret sammen. Tag gryden fra varmen og rør den revne chokolade i. Rør til sidst den halve æggeblomme i. Lad afkøle

til stuetemperatur. Fordel fyldet i linseskallerne. Glat overfladen og sæt kagerne koldt, til fyldet er stivnet. Rør flormelis og vand sammen til en glasur.

Kom lidt pebermynteolie i glasuren og bred den ud over kagerne. Brug kun en anelse pebermynteolie. Den er meget stærk.

Bages ved 200° i 8-10 minutter

