
tarångema lan
00tas d par daoar
I l0ruäg oetr t0r--
varas i lufllEt burt.

Minipavlova
med vaniljgrädde
4pftbner fid caI timmaoch
30 minubr + tid at watna

qffil*,,,@
3 dl sffistr,ter
7 tsk citronsart
1 msk maizena majsstärkelse
UanlUgr!rtde

2 dl vtsrytädde
2 dl cröme lniche
1 dl frots@ker

1 tsk finrivetcibonslal
6arnedng
Zoo g t,?Al/Etinacte bät,tex biöm-

bär och hdllon
1-2 mskflorsoctar.

Gör så här
1 ir'laränger Sätt ugnen på 110
grader. Vispa åggvitoraa i ettpar minutrgr i en ren rostfri
bunke tills de iirvita och fasta-
2Ti.l]sätt eocker och citronsaft
t$_*q" t'lls marångqn ar
!!ti+ glarsig, det tar etr par
minuter. Bör ner maizeaon.
3 SpriLsa eller kli.ta ut Ea-
rångbottnar, L10 cenf,yneter i
diamete4 på en papprad plåt.
\ror- 

9D grop i mittcn av va4.e
med baksidan av en sked så ;lt
ryuuragen fllr ulats.
I gfdd" läagst ner i ug.n€D
r cxrka 1 tjmme. Lät mariing_
g3a walaa nå galler.
5 Vaniljgrädde fr"p, .r--ro
graode, cröme fraiche, flor_
socker, vaniijpulver och citron-
skal i en buake till en pösig
kriin.
GToppa maniugeraa med bii-
gea och bär,en. pudra tver
floreocker och servera genast.
llps.Uör att lyckas med ma_
räager rir det yiktiet att bun_
ken år helt ren och att det iate
TrrrT 8I,ä. av gula i äggvita!.
Använd gäma ån mstfti bunke
eller en glassklll.
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