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Lavdine

Sv, Michelse
kanfekt, som

Sv. Mich

250 g, marcipam, -5 spsk. Krokank, lys

mvertrakschakolade oz drvs.

Braek chokeladen | stykker og smelt den [

¢ wandbad, Rul marcipanen | kogler, dyp |

temnpeveret overtrekschokolade o diys
med 5ma sukkerkuegler Ca. 30 sk,

Rulle

2540 @ marclpan, 125 g, nougat, mgrk
©ovartrkschokolade, hasse|nadder.
¢ Brank chokoladen | stykker og smelt den

2R SA UGS e

i udan tllssbnIngsstoffer og

Ivandbad. Nougaten tulles tll en pplse,
marcipanen rulles ud £l en aflang plade,
hwor yderkanteme pé siderne trykkes
flade. Fold marciparnen emkring nougat-
rullen og heeft den blidt sammen. Sh&res
i tykhke stykker, dyppes i tem-
peraret overtr® kschokolade
g pynhes med
hasselnsdder, £a. 30 stk

Marcipan
Skal konfekt smage him-

sElges |

melsk skal man hnuge Mougat
ravarer af haj lomlitet, S@lges i los
Mareipanen hos Sy, 135 E
Michelsen Chakolade e Krakant

ret ri mandemasse Hakkede, 51

16

lgs vaegk, 35,- pr. 250 2,

hasselnaddakemet tll

er sf enkelf at lave, at bprnene

samlzs til Julegodtedag, Alle ingredie

Isen Chokolade og s er du helt
God forngjelsel

Viola .
250 g marclpan, 128 2. naugat, ys over-
trazkschokolade, vlaler.

Breek cholcoladen i stykker of smelt den |
vandbad . Marcipanen udrulles t en kva-
drat 0g nougaten i en halv 53 stor kva-
drat. Marcipankvadraten skares midt
over, nougaten legges imellem de 2 mar-
cipanplader. Sk®res igennem til "st&ng-
ar*, der igen skeres skrdt pd tvers, 54
hwert stylche kenfebt bliver rudeformet,
Stykkerne dyppes | tempe reret e

i trakschokolade o pyhtes med vialer,

- Ca. 305tk

Mandarina
Friske mandarfner, mark awertrakschoko-
lade. Mandarinerne pllles | bide oz de
bwide tride fjetnes, Tdrres i et degn pd et
viskestykke, 58 "huden” hotder péd
saften. Braek chokoladen i stykker og
smelt den i vandbad. Dyp mandarinhdde-
ne i tempereret overtreekschololade

bgsd kan vaere med, nér familie
nseme i opskrifterne kan kabes

MaorgeniTue

250 g marcipan, mark overtraskschakos
lade, 1=z spsk, orangemarmelade, 2-3
spsl, cognac, terrede TRorgeniTUer,
Braek chokoladen | siykker og smelt den
i vandbad. Marcipanen blandes med
marmelade og cognac eller Armagnac og
stilles i kaleskah 3-4 timer. Formes som
kugler, dyppes | tempereret pvertraks-
chokolade og pyntes med morgenfuer,
Ca. 30 5th,

Hougatterning allk.
125 B, nougat, mgrk overtrekschokolade,
chokoladekrymmel.

Brahk chokoladen i stykker og smelt den |
vandbad. Skar nougaten i Firlanber, der
pensles med tempereret overtrakschao-
lolade og wendes i chokolade-

krymmel, Ca. 3o stk

.

16,- pT. 50 2. : B %5 pr. &0
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aller venner

hos

sikker pd at rdvarerne er af hgj kvalitet.
oy
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Whisky .
250 E. marclpan, 1.2 spsk. ribsgele, :
spsk. whisley, mprk overtre kschokol
3-5 5psk. mandelflager.

Brizk chokoladen i stykker og smelt
i vandkad. Marcipanen blandes med
gele og whisky og stilles i kaleskab
timer, Formas som kugler, dyppes i
tempereret avertrakschokolade og)
I mandelflagarna, Ca. o stk

Kors

x50 & marcipan, valnadder.
Warcipanen mulles ud som en plade
cirklarne stilkckes ud med ef glas, Pyt
med halve valnpdder, der deles ag
lpges sam et kors, Ca, 30 5thk,

SO Moccahgnner
Yalnadder #:Hasselnadder Laehre at splse alene eller
De koster 30,- pr. x00 g, De knstar go.- pr. 500 g, SOtk YNt 260,- pro 100 . Maik chokolade mec
vaEgt. 35, pr Yioler Chokoladelyymmel Overtrabkacholalade kakaa eller 6a% kak:
Fin pynk £l 25,- pr. 508 Wdan tilsetningsstoffer Her taller kvaliteten opsd  fladechobkolade med
Morgenfruoer - Pf, 100 fior smags oplevelsan, 5w kakao, alle med @t
kketrichecde Maorgenfruer er spisellge % Michelsan Cholcolade E vanille.

g kaster | kgrret tllstand
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plader Fis | tre udgaves.

1 5tk, 30, 2 stk. go,-



