parafait med marcipan i chokoladesovs

12 æggeblommer

150 gram flormelis

1 stang vanilie

1 l piskefløde

200 gram marcipan

chokoladesovs

100 gram chokoladeknapper

2 ½ del fløde

½ del vand

fremgangsmåde

pisk æggeblommerne kornene fra vanilie stangen og sigtet flormelis til en tyk creme

pisk fløden til skum

skær marcipanen i passene stykker

vend flødeskum og marcipan i cremen

hæld cremen i en form

dæk med tilsluttende låg eller folie

frys cremen minimum 4 timer

smelt chokoladeknapperne ved svag varme

tilsæt fløde og vand

giv sovsen et opkog

kan serveres både kold og varm

