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Ingredienser 

3 æggehvider 

150 gr. sukker 

1 pose nøddeflager 

1 pose frosne hindbær 

½ dl sukker 

½ l. piskefløde 

Jordbær, blåbær, hindbær 

Alt afhængig af årstiden 

Det er en god ide at skære 

jordbærrene i passende stykker, drys 

lidt sukker på og lad dem trække et 

stykke tid , det fremmer smagen 

især når det ikke er jordbærtid 

Fremgangsmåde 

Nøddeflagerne sættes i ovnen v. 150 

grader 6-7 minutter afkøles. 

Hindbærrene gives et opkog sammen 

med sukkeret. 

Når bærrene er kogt op tages de op og 

saften koges videre til den bliver 

sirupsagtig. 

Æggehviderne piskes, når de begynder 

at tykne hældes sukkeret i lidt af gangen. 

De afkølede nødder blandes i. 

Massen skal være så stiv at skålen kan 

vendes på hovedet. 

Tegn en cirkel på bagepapir ca. 25 cm 

1 stor flad tallerken. 

Fordel marengsen på bagepapiret.  

Bag bundene ved 160° i ca. 20-25 

minutter. Hold godt øje i slutningen af 

bagetiden. Bundene skal afbages, så de 

er jævnt lysebrune over det hele. De skal 

være sprøde på overfladen og seje 

indeni. 

Fugt bordet med lidt vand og træk 

bagepapiret ud på bordet. 

Pisk fløden og bland halvdelen med 

hindbærrene som lægges på 

marengsbunden. 

Frugten skæres ud og lægges på, pynt 

med toppe ag flødeskum og drys med 

hakket chokolade 

 

 


