Marengsbund m. hindbarcreme og frisk frugt
Mandag 23. marts 2026

Ingredienser
3 &ggehvider

150 gr. sukker
1 pose naddeflager
1 pose frosne hindbeer
7 dl sukker
% 1. piskeflode
Jordbar, blabar, hindbaer
Alt athengig af arstiden

Det er en god i1de at skeere
jordbarrene 1 passende stykker, drys
lidt sukker pé og lad dem traekke et
stykke tid , det fremmer smagen
isaer nar det ikke er jordbaertid

Fremgangsmade

Noddeflagerne sattes 1 ovnen v. 150
grader 6-7 minutter afkoles.

Hindbarrene gives et opkog sammen
med sukkeret.

Nar beerrene er kogt op tages de op og
saften koges videre til den bliver
sirupsagtig.

Aggehviderne piskes, nar de begynder
at tykne haldes sukkeret 1 lidt af gangen.

De atkolede nedder blandes 1.

Massen skal veare séa stiv at skalen kan
vendes pa hovedet.

Tegn en cirkel pd bagepapir ca. 25 cm
1 stor flad tallerken.
Fordel marengsen pa bagepapiret.

Bag bundene ved 160° i ca. 20-25
minutter. Hold godt gje 1 slutningen af
bagetiden. Bundene skal afbages, sa de
er jevnt lysebrune over det hele. De skal
vere sprade pa overfladen og seje
indeni.

Fugt bordet med lidt vand og traek
bagepapiret ud pa bordet.

Pisk fladen og bland halvdelen med
hindbarrene som legges pa
marengsbunden.

Frugten skares ud og leegges pa, pynt
med toppe ag fladeskum og drys med
hakket chokolade




