Dessert

Frusen maréngbakelse (10 st)

Maréng: Glass:

3 aggvitor 3 aggulor

1 dl strésocker 2 msk strosocker
2 msk kakao 2 dl vispgradde

2 dl strésocker 2 msk vaniljsocker

Garnering: Vispgradde och farska bar, exempelvis blabar/hallon.

GOr sa har:

1. Satt ungen pa 150 grader. Vispa dggvitor och 1 dl av sockret hart till ett fast skum.

2. Sikta ner kakao i resten (2dl) av sockret och ror ner det i 4ggsmeten.

3. Klicka eller spritsa ner smeten i stora amerikanska (ca 10 cm i diameter)
muffinsformar.

4. Sattin pa andra falsen i ugnen. Gradda i 20 minuter.

5. Taut ur ugnen och Iat formarna svalna.

6. GOr glassen: Vispa aggulorna med sockret. Vispa gradden, smaksatt med vaniljsockret
och blanda sedan ner dggulorna i gradden. Tryck hal i mitten pa de avsvalnade
marangerna.

7. Klicka ner glassen i formarna. Skaka till formen sa att fyllningen fordelar sig battre.

8. Stallin formarna i frysen. Det gar utmark att gora bakelsen flera dagar i forvag.

9. Ta ut formarna ur frysen 5-10 minuter innan servering. Garnera med vispad gradde

och valfria bar.




