
Chaokladbiskiier c:a 15 s t 
Botten: 2 aggvitor Is" d l f l o r s o c k e r 100 g. oskS.l.mald mandel 
Smorkram:100 g smor 1 d l f l o r s o c k e r 1 t s k kakao 

2 aggular 
100 g mork blockchoklad 

Vispa vitorma h ^ r t , r o r ner det siktade f l o r s o c k r e i ; , och dan 
malda mandeln, K l i c k a ut smeten pa "bakplatspapper. Bred ut kiiKfe 
k l i c k a r n a t i l l c:a 4 dm diameter. Gradda kakorna mitt i ugnen 
i 200*, t i l l s de a r lju s b r u n a . k a l l n a pd g a l l e r . 
Ror smor och sockar v i t t och porost. T i l l s a t t sedan den siktade 
kakaon och sedan en aggula i taget. Rdr smorkramen k r a f t i g t sa a 
a t t den b l i r l u f t i g . Bagg en k l i c k smorkram p& v a r j e mandelkaka 
p4 den si d a som legat ner mot platen, &or en topp pa mitten. 

VANB 



S t a l l kakorna k a l l t minst 1 timme. 
Smalt blockchokladen i vattenbad och I d t den svalna l i t e innan 
kakorna doppas i den. S t a l l dem k a l l t a t t s t e l n a . 
Kan f r y s a s . 


