Biskvier

Portioner: ca 15 st.

Biskvi ar ett litet runt bakverk med en botten gjord pa mandel och socker, fylld
med en smoérkram och tackt med ett tunt lager av choklad. Smoérkramen ar ofta
smaksatt med choklad men kan aven smaksattas med andra smaksattare.

Biskvibottnar

250 g mandelmassa, anvand den finska ("garants” ar sa hard)
1Y~ dl stréosocker

2 aggvita

Blanda mandelmassa och socker en bunke och I6s upp massan med lite i taget
av aggvitan tills du har en slat och fin konsistens.

Fyll en spritspase och spritsa ut runda bottnar efter 6nskad storlek pa plat med
bakplatspapper, tank pa att dom blir lite stérre i ugnen. Gradda mitt i ugnen pa
170 grader i ca 15 min, tills bottnarna fatt en gyllenbrun farg. Ta ut och lat svalna.



Chokladsmoérkram
200 g smor

21/2 dl florsocker
3 tsk vaniljsocker
2 aggula

75 g mork choklad

Vispa ihop smor, florsocker och vaniljsocker. Ror ner aggulan. Smalt chokladen,
Iat svalna och rér sedan ner i smérkramen till den ar slat. Anvand en matsked
och stryk pa smoérkramen i langa drag 6ver bottnarna sa de far sma runda
toppar. Stall i kylen i 30 minuter, under tiden smalter du maérk choklad éver ett
vattenbad eller forsiktigt i mikron.

Garnering
300 g mork choklad

Smalt chokladen och 13t den svalna nagot. Ta en liten kniv och stick ner
centrerat i botten av biskvin sa att den kan hanga upp och ner. Doppa forsiktigt i
chokladen och lat extra choklad rinna av innan du vander pa den. Lat chokladen
stelna.



