Pernilla Kamras TryffelAgg Meny P1 2008

ATELJE TARTAN

Till pask gor familjen alltid vita tryffelagg fyllda med en gula av marsipan. Det blir en trevlig pyssel
stund tillsammans i koket. Beldningen ar stor, 4ggen njuts hela Pask veckan.

Pernilla Kamras Tryffel Agg

15 stora hdnsagg eller 20-25 mindre parlhdnsagg

TRYFFEL

1,5 dl Eko vispgradde

50 g Svensk honung

500 g akta vit choklad

2 tsk akta eget vaniljsocker

GULOR

300 g gul akta marsipan
AGGSKAL

Florsocker till vita agg
Kakao till bruna agg
Vaniljsocker med prickar

Koka upp gradde och honung. Hall det éver chokladen ror tills all choklad har smalt, tillsatt
vaniljsockret. Tack med gladpack, lagg den tatt mot tryffeln, da bildas det inte nagon hard
hinna. Lat stelna, helst dver natten men annars bara tills den ar sa pass hard att det gar
att rulla.

Dela marsipanen i 16 lika stora bitar, rulla dem till gulor. Dela tryffeln i 16 lika stora dela,
gor en platta och rulla in gulan i mitten av tryffeln och forma till ett 4gg. Rulla i florsocker,
kakao eller vaniljsocker.

Forvara aggen kallt i en tat burk.

Ta ut ett eller flera i taget skar i klyftor servera dem rumstempererade. NJUT.
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