Mandelkorgar med hallonparfait

Till 9-12 korgar:
75 g smor

3/4 dl strésocker
1,5 msk honung
1,5 msk vetemjol
1,5 msk mjo6lk

75 g mandelspan

Hallonparfait

400 g djupfrysta hallon
4 dl vispgradde

6 msk socker

Gor korgarna sa har:

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Smalt smoret. Tillsatt socker, honung, vetemjol,
mjolk och mandel span. Lat sjuda 1-2 minuter.

3. Klicka ut smeten i rundlar pa plat med
bakplatspapper. Men bara nagra at gangen
eftersom de flyter ut valdigt mycket. Gradda mitt

i ugnen 6-7 min. Lat svalna nagot tills de kan
lossas och lyftas upp med en stekspade Gver
upp- och nervanda glas.

4. Stelnar de for mycket kan man varma dem en
kort stund i ugnen. Nyp till lite i kanterna sa att det
blir lite korgliknande. Lat kallna innan de lossas.
Fore serveringen fylls de med parfait.

Gor parfait sa har:

Blanda den ovispade gradden med socker och de
frysta hallonen och kér i mixern omedelbart fore
servering.
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