(24 stk.)
200 g mork chokolade

Fyld:

100 g marcipan

5 draber orangeolie
1 usprgjtet appelsin
& 30 g flormelis

- Smelt chokoladen
“over vandbad og-lad

befarmens huller helt
op. Hzeld det over-
skydende fra og skrab
kanterne rene. Lad
chokoladen i formen
starkne helt. ZElt

e RY marcipan med

g
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orangeclie, fintrevet
appelsinskal og flor-
melis og fyld massen
i de sterknede choko-
ladeskaller. Varm den
resterende maengde
chokolade fra for op
til 30° over vandbad.
Heeld denne choko-
lade over marcipanen,
54 der er helt deekket

-op-iFformens kant.

Skrab den oversky--
dende chokolade veek
og szt dem pé kal.
Efter et par timer slas
formen mod bord-
kanten, og de fineste
sma chokolader titter
frem.
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