Blanc manger

(12 personer)

1 L piskefløde

150 g marcipan

10 blade husblas

2 dl flormelis

korn fra 1 vanillestang

1 dl sød likør

5 appelsiner

5 grapefrugter

5 blodappelsiner

½ L vand

500 g sukker

lidt frisk ingefær i større stykker

korn fra 2 vanillestænger

100 g chokolade

Marcipanen rives groft og piskes dernæst blød med 2 dl piskefløde, vanillekorn og likør. Når det er tyndt som grød, piskes resten af fløden til lind skummasse,

der stadig skal være flydende. Husblassen udblødes i koldt vand 5 min. Og smeltes over vandbad. Den piskes forsigtigt i fløden sammen med marcipanmassen.

Kommes i randform eller portionsforme og stilles på køl 4 timer eller til næste dag.

Citrusfrugterne skrælles ind til kødet og skæres i fileter. Vand, ingefær og sukker koger sammen, til det er som sirup i konsistensen. Ingefæren fiskes

op og vanillekornene tilsættes. Citrusfrugterne og det hele stilles koldt til næste dag.

Chokoladen smeltes over vandbad og hældes på marmorplade og skrabes til høvlede ruller med en spatelkniv.

Desserten anrettes med frugt og chokoladehøvl.

