Marangerna kan

goras ett par dagar

1 fdrvéig och far-

varas j lufttét burk.
Minipavlova

med vaniljgradde
,30nﬂm1mf+u‘dattsvalnq

Du behdver

Mardnger

3 &ggvitor
(frén medelstora 8gg)

3 d! strosocker

1 tsk citronsaft

1 msk maizena majsstarkelse

Vaniljgridde

2 dl vispgradde

2 di créme fraiche

1 dl florsocker

1 tsk &kta vaniljpuiver

1 tsk finrivet citronskal

Gamering

200 g frysta tinade bér, t ex bjérn-
bér och hallon -

1-2 msk florsocker

Gdr sa hir

1 Mardnger Satt ugnen pjd 110
grader. Vispa #ggvitorna i ett
par minuter i en ren rostfri
bunke tills de &r vita och fasta.
2 Tillsatt socker och citronsaft
och vispa tills maréingen &Ar
riktigt glansig, det tar ett par
minuter. Ror ner maizenan.

3 Spritsa eller klicka ut ma-
réngbottnar, 8-10 centimeter i
diameter, pa en papprad plat.
Gor en grop i mitten av varje
med baksidan av en sked s att
fyllningen far plats,

4 Gradda lingst ner i ugnen
icirka 1 timme. Lat maréng-
erna svalna p3 galler.

5 Vaniljgradde Vispa samman
gridde, crame fraiche, flor-
socker, vaniljpulver och citron-
skal i en bunke till en posig
krim.,

6 Toppa maringerna med kri-
men och biren. Pudra &ver
florsocker och servera genast.
Tips For att lyckas med ma-
ranger 4r det viktigt att bun-
ken #r helt ren och att det inte
finns spar av gula i dggvitan.
Anviind gérna én rostfri bunke
eller en glasskal.

4 portioner Tid ca 1 timme och



