AD’s recept van de dag

Chocolade-pistachemarsepein
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Voor 10 personen:
400 g marsepein
150 g gepelde pistachenoten

500 g melkchocolade in stukjes
20 g fruit
50 g hele amandelen met vlies

200 g amandelschaafsel





   100 g poedersuiker

   50 g water

Werkwijze:
· Bruneer de pistachenoten in een oven van 160 graden.
· Hak de pistachenoten en de hele amandelen grof en kneed deze door de marsepein (houd enkele noten heel achter voor de decoratie).
· Maak een lange rol van ca 60 cm van het marsepeinmengsel, snijd deze in 10 stukjes van ca 6 cm en zet deze rolletjes ca 15 minuten in de vriezer.

· Laat de melkchocolade smelten (tot ca 35 graden). 
· Haal de marsepeinrolletjes uit de vriezer, prik de rolletjes op een vork en doop ze in de gesmolten chocolade (laat ca 1 cm vrij over de lengte –onderzijde- vrij).
· Zet de marsepeinrolletjes op een stukje bakpapier in de koelkast.

· Meng het amandelschaafsel met poedersuiker, voeg wat water toe (waardoor de suiker goed aan het schaafsel plakt) en bak vervolgens het amandelschaafsel in de oven van 160 graden bruin.
· Leg de marsepeinrolletjes op dessertborden, decoreer ze met fruit en noten zoals op de foto.

· Serveer het geschaafde amandelmengsel er los bij (zie foto).
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