Toms Fløderand

server den med et glas portvin.

(4 personer)

Ingredienser:

5 blade husblas

4 spsk. sherry, hvid portvin eller appelsinsaft

5 dl piskefløde

25 g smuttede, søde mandler

2 tsk. sigtet flormelis

200 g TOMS Plade, Mørk

Udblød husblassen. Hak mandler og chokolade groft. Pisk 4 dl fløde med flormelis - ikke alt for stiv. Smelt husblassen og rør den op med væsken. Hæld den

i flødeskummet under let omrøring. Tilsæt hakkede mandler og halvdelen af chokoladen.

Hæld desserten i en randform. Sæt den koldt til den er stivnet ca. 1 time.

I en lun gryde smeltes resten af chokoladen i 1 dl fløde under omrøring. Smag evt. til med et par dråber af samme væske som brugt i fløderanden.

Løsn fløderanden med en spids kniv. Dyp formen i varmt vand. Vend den ud på et serveringsfad og pynt med lidt af chokoladesaucen.

Resten af saucen serveres lun til desserten.

