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Det sofe

Marengskake i rgdt, hvitt og blatt
Ingredienser

Marengsbunner:
6 eggehviter
250 g sukker
200 g melis

2 ss potetmel

Fyll og pynt:
5 dl kremflgte

1 ss melis

1 ts vaniljesukker
friske jordbaer
friske blabaer
friske bringebeer

Fremgangsmate

Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret gradvis og pisk videre noksa lenge med
elektrisk mikser til du far en tykk og blank marengs (ca 10-15 min). Sikt melis og
potetmel. Vend dette forsiktig inn i den stivpiskede marengsmassen.

Dekk to stekeplater med bakepapir. Tegn en sirkel midt pa hvert bakepapir som er
22 cm i diameter.

Ha marengsmassen i en sprgytepose med stor, rund tut (se tips). Sprayt
marengsmassen inni sirklene. Bruk restene av marengsen til a sette pikekyss pa
bakepapiret rundt sirklene.



Stek marengsen midt i ovhen ved 160°C i ca 1 time, til marengsene kjennes tarre
og lette. (Har du varmluftsovn, kan du steke to plater samtidig.) Sl av varmen og la
marengsen tagrke i ovnen i 4-6 timer (eller gjerne over natten). Marengsen er tgrr
nar den lett slipper bakepapiret.

Nar kaken skal fylles, piskes fgrst kremflagte med melis og vaniljesukker. Rens
baerene og del jordbaerene i mindre biter.

Fordel halvparten av kremen pa den ene marengsbunnen. Legg pa halvparten av
baerene. Press eventuelt noen av pikekyssene inn i kremen. Legg deretter pa den
andre marengsbunnen. Pynt kaken med resten av kremen og baerene (og eventuelt
noen pikekyss).

Tips

Hvis du ikke har sprgytepose, kan du bare smgre marengsen utover inni sirklene
med en smgrekniv. Det gar ogsa an a fylle en frysepose med marengsmasse og
klippe et hull i det ene hjgrnet.

De stekte marengsbunnene kan oppbevares i flere dager. Oppbevar dem tgrt i en
tettsluttet boks.

Kagen bgr serveres samme dag som den er fylt med krem og baer. Den har godt av
a sta et par timer i kjgleskapet fgr servering, slik at marengsen mykner littegrann.
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