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Pask petit fours

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 30

Petit fours ar franska och betyder smé ugnar. En liten kakbakelse som serveras till
kaffet, ofta med mandelbotten och doppad i choklad. Dessa @r smaksatta med citron
och lakrits. Dekorera med chokladdgg och de passar perfekt p& péskbordet!

INGREDIENSER

Mazarinbotten

125 gram mandelmassa

75 gram rumsvarmt smor

1 st stort dgg

1.5 msk potatismisl

0.5 st citron, saft och rivet skal

Garnering
200 gram marabou choklad 70% med lakritssmak
30 st chokladagg



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 175 grader.
Kér mandelmassan n&dgon minut med vinge i maskin eller med elvispens
krokar. Tillsatt smoret lite i taget och blanda till en j@mn massa utan klumpar.

Tillsatt dgget och sist potatismidlet. RSr ner citronsaft och citronskal och blanda
tills det géatt ihop ordentligt.

Bred ut massan i en rektangular form kladd med bakplatspapper, exempelvis
en avlang brodform.

Gradda mitt i ugnen ca 20 min eller tills massan blivit fast och fatt fin farg. Lat
svalna.

Ta upp ur formen och skar i fyrkanter. Stall i frys en stund tills bitarna blivit
riktigt kalla.

Finhacka chokladen och smalt 2/3 forsiktigt i varmetdlig bunke i
mirco. Blanda ner resterande choklad och rér tills det smalt ordentligt.

Dopppa bitarna i chokladen med hijdlp av en gaffel. Stall av p& en bricka med
bakplatspapper och dekorera med &gg innan chokladen hunnit stelna.



