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Julbiskvier med smak av glégg

& pepparkaka

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 20 sma biskvier

Séta smd julbiskvier doppade i vit choklad och toppade med vinbarssocker.

De har biskvierna ar fyllda med en smérkram som fatt smak av pepparkaka och glégg.
Biskvierna ar riktigt smé och passar perfekt p& fikabordet i jul - supergoda till gloggen!
Far du inte tag pd svartvinbarspulver? Byt ut mot ndgot annat barpulver! Frystorkade
bar av négot slag, exempelvis hallon eller blabar, passar ocksé bra att toppa
biskvierna med!

Jag har anvant glégg med smak av svarta vinbar, det passar perfekt for det har
receptet.



INGREDIENSER

Biskvibottnar
120 g mandelmassa
0.75 dI strésocker

1 st aggvita

Smérkram

1 st aggvita

0.75 dI strésocker

1 tsk citronsaft

125 g smor, rumsvarmt
3 tsk pepparkakskrydda
3 msk julglégg

Att doppa i
200 g vit choklad

Att toppa med
1 tsk svartvinbdrspulver
1 msk strésocker

GOR SA HAR

Biskvibottnar. Satt ugnen pé 180 grader. Riv mandelmassan grovt. Tillsatt
sockret och blanda vél. Anvénd elvispens krokar eller blanda med maskin.
Blanda sist ner Gggvitan och rér ihop till en j@mn smet utan klumpar. Spritsa ut
pd bakplatspapper. Bottnarna ska vara ungefar lika stora som enkronor.
Gradda gyllene, ca 10 minuter. Lat svalna pa pléten.



Smérkram. Mat upp aggvita, socker och citronsaft i en varmetdlig bunke,
gdrna en rostfri variant. Vispa éver vattenband tills sockret [3sts upp och
blandningen blivit varm, ca 60-65 grader. Ta av frén varmen och vispa till en
kall marang, med elvisp eller i maskin. Tillsatt det rumsvarma sméret lite i taget
i den svala mardngen. Fortsatt vispa till en fluffig smorkram. Tillsatt sist kryddor
och glégg, och l&t detta blandas ordentligt med kramen.

Doppa biskvierna. Vand pé de kalla biskvibottnarna fér att f& den plana sidan
upp. Fyll en spritspase med smérkram och spritsa ut en liten rund boll pa varje
botten. Stall dem sedan kallt i kyl eller frys en stund for att stelna. Smalt
chokladen forsiktigt i micro eller Gver vattenbad. Ta ut biskvierna och doppa
den stelnade smérkrémen i chokladen. Toppa med lite strésocker blandat med
vinbarspulver, innan chokladen hunnit stelna.



