LAKRIDS MEDALJE

INGREDIENSER

150 g. rdmarcipan

15 g. ralakrids

1 dl. vand

2 spsk. muscovadosukker

175 g. blgdt smaer

100 g. Kathrine Andersen Chokolade

4-6 spsk. flormelis

2 dl. piskeflade

2 spsk. flormelis

1/2 tsk. vaniliesukker
1 dl. optgede hindbeer

+ 6 paene til afpyntning

6-8 basilikumblade

FREMGANGSMADE

Skeer marcipanen i tynde skiver og laeg dem
pa bagepapir. Bag skriverne i 2 min. ved 180
°C og lad dem kale helt af.

Ralakrids koges i vand og sukker og simrer
Ee 0 it e aigiidstesrsukker er helt
oplast. Skrab jeevnligt bunden fri. Lad
lakrids-siruppen kgle lidt af.

Smelt chokoladen i vandbad.

Pisk smarret med flydende chokolade og 8-
9 spsk. lakridssirup samt flormelis. Smag til

med ekstra lakridssirup.

Pisk fladen stiv med flormelis, vanilie og
hindbeer.

Lakridscremen fordeles p& bundene, og
hindbarskummet laegges ovenpa - brug evt.

en sprgjtepose.

Pynt medaljen med basilikum og top med
hindbeer.



