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Marengskaker med blabeercurd og baer

Ingredients

Marengsbunner:
¥ 4 eggehviter
¥ 250 g sukker

Marengskrem:
¥ 3 eggehviter
¥ 500 g melis
¥ 2 ss sitronsaft
¥ 1 ss glukose

Bladbaercurd:

¥ 6 eggeplommer

¥ 2,5 dl sukker

¥ 1 ss revet sitronskall

¥ 0,5 dl presset sitronsaft
¥ 150 g smar

¥ 2 dl blabaermos (se tips)

Pynt:
¥ friske baeer

Instructions

Marengsbunner:
Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret i flere porsjoner under fortsatt kraftig
pisking. Pisk videre til du far en tykk, seig og stiv marengs (ca 10 min).



Fyll marengsen i en spraytepose og spragyt ut runde marengsbunner pa
bakepapirkledde stekeplater (ca. 10-12 cm i diameter). Sett marengsen i ovn som er
forvarmet til 150°C. SIa straks ned varmen til 100°C og stek til marengsene kjennes
lette og helt tarre, ca. 2-3 timer. Marengsbunnene er ferdige nar de Igsner lett fra
bakepapiret. Avkjgl helt.

Marengskrem:
Pisk eggehvitene stive. Tilsett sitronsaft, glukose og melis og pisk videre til du far en
tykk, blank marengs.

Blabaercurd:

Ha eggeplommer, sukker, sitronskall og sitronsaft i en kjele. Varm opp blandingen
mens du visper hele tiden. Etter hvert vil du merke at eggeblandingen blir tykkere.
Fortsett & vispe hele tiden sa sitronkremen ikke fester seg i bunnen. Sitronkremen
skal nesten koke, men ikke helt nd kokepunktet, ellers risikerer du at den skiller seg.
Etter noen minutter kan du ta kjelen av plate. Tilsett smaret i sma biter og regr til det
smelter og blander seqg i sitronkremen.

Ha sitronkremen i en skal og avkjgl til romtemperatur. Dekk sa over med plastfolie
og sett i kjgleskapet over natten. Sitronkremen vil da bli tykk i konsistensen.

Dagen etter moser du friske blabeer til en klumpfri mos (bruk stavmikser eller food
processor). Mal opp 2 dl blabsermos og vend dette i sitronkremen sa du far en deilig
blabaerkrem. Ha bladbaerkremen pa en krukke og oppbevar i kjgleskapet.

Dagen fgr servering:

Pa dagen far du skal servere kakene, finner du frem marengsbunnene og legger
dem utover en rist. Pisk marengskremen som beskrevet ovenfor. Fyll
marengskremen i en sprgytepose og sprayt store topper pa marengsbunnene. La
dette std a tarke i hvert fall noen timer, men helst over natten, s& marengskremen
blir fastere og overflaten pa marengskremen kjennes tarr.

Pa serveringsdagen:
Rgr blabaercurden myk og fordel genergse mengder over marengskakene. Pynt med
friske beer. La kakene renne litt av seqg far du flytter dem over pa desserttallerkener.

Serveres straks!

Tips



¥ Det er lurt 3 lage marengsbunnene flere dager i forkant slik at de tarker skikkelig.

¥ Det er 0gsa lurt a lage blabaercurden flere dager i forkant fordi den da blir tykkere
i konsistensen. Har den blir for tykk synes du, er det bare a rgre litt kraftig i den, sa
blir den mykere og mer rennende.

¥ Marengskremen skal vaere blgt inni, men ma likevel tgrke lenge nok til at det
danner seg en fast hinne utenpa. Dette er ngdvendig for at toppene med
marengskrem skal holde fasongen selv om de pyntes med blabaercurden og
baerene.
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