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Pernilla Kamras DAMMSUGARE

300g Mijuka kaksmulor
175 g Aprikossylt

150 g 70% smalt choklad
300 g Fargad marsipan

200 g Mork choklad att doppa i helst 70% tempererad choklad men om tiden inte racker
doppa da i moérk blockchoklad.

Dammsugare ar en riktigt svensk klassiker som jag tror att alla nagon gang har atit. De har fatt sitt
namn efter just en dammsugare som var gron och svart. Men det ar klart att de ar ju gjorda av spill
fran tartbottnar, sockerkakor, smakakor ja nastan allt kan man anvanda till dessa kakor.

Jag har valt att géra mina dammsugare kraftigare i smaken och utan punsch sa att &ven barnen
uppskattar dem. Mina ar rullade i orange marsipan smaksatt med lite apelsinskal. Nar aldsta dot-
tern fyllde ar gjorde vi dammsugare i massor av farger. Det blev ett mycket uppskattat inslag pa
kalaset. Om man gér som vi gjorde sa ar det trevligt om de inte ar sa stora for da orkar gasterna
ata fler.

Gor sa har

Blanda kaksmulorna med aprikossylten tillsatt sedan den smalta chokladen. Arbeta till en formbar
deg. Rulla ut tdck med gladpack. Kavla marsipanen tunt 2mm rulla in rullarna skéar i bitar.

Smalt chokladen temperera om chokladen kraver det. Det lattaste ar att anvanda en mork
blockchoklad, men givetvis godast med en 70% choklad.

Forvara dammsugarna i en tattslutande burk helst i en sval.
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