MARENGSKAGE

MED N@DDER OG
CREME

Denne lzkre marengskage med nedder og
creme hedder ikke succeskage pa norsk uden
grund, for den er helt formidabel og et
garanteret hit. De knasende noedder sammen
med den dejlige marengs og laekre creme er
ikke til at modsta.

T|L| 12 personer j

e lidt smgr til formen

MARENGSKAGEN
e 5 &ggehvider
e 200 g sukker
e 100 g mandler
e 100 g hasselngdder
CREME
6 &eggeblommer
1Y% dl flgde
125 g sukker
2 tsk vaniljesukker
150 g smar (koldt)

FORSLAG TIL PYNT
kyskager
chokoladespaner
friske beer

Marengskagen:

Forvarm ovnen til 170 grader. Beklaed en
springform (ca. 24 cm) med bagepapir, og smar
siderne af formen.

Del &ggene i blommer og hvider. Sat
&ggeblommerne til side til senere - de skal
bruges til cremen. Kom &ggehviderne op i en
skal, og pisk dem naesten helt stive. Tilset
sukker lidt ad gangen under fortsat piskning, til
du har en stiv marengs.

Hak ngdderne fint (uden at de bliver til mel), og
vend dem forsigtigt i marengsmassen med en
dejskraber.

Held marengsdejen i springformen, og fordel
den godt med dejskraberen. Bag marengskagen
i 25-30 minutter, og lad den kale af pa en rist.

Creme:
Kom &ggeblommer, flgde, sukker og
vaniljesukker op i en gryde, og pisk det
sammen. Varm blandingen op ved middel
varme under konstant omrgring - pas godt pa,
at det ikke braender pa. Cremen er faerdig, nar
den er tyknet godt. Lad den kgle en smule af,
og kom den over i en skal. Dak skalen til med
husholdningsfilm, og sa&t den i keleskabet, til
den er helt kold.

Skeer det kolde smgr i terninger, og pisk det i
den kolde creme. Fordel cremen pa
marengskagen, og pynt evt. med sma kyskager,
chokoladespaner eller friske beer.
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