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Valentine Meringues
Ingredienser

4 eggehviter
225 g sukker
1 ts vaniljeessens

konsentrert rosa konditorfarge (se tips)

Fremgangsmate

Pisk eggehvitene til skikkelig stivt skum. Tilsett

halvparten av sukkeret og vaniljeessens. Pisk videre til du far en tykk, blank og fast
marengs. Tilsett resten av sukkeret og pisk videre til marengsen igjen har blitt tykk,
blank og fast. Vend i rosa konditorfarge.

Spreyt store marengs pa bakepapirdekkede plater, enten som topper eller hjerter.
Stekes midt i ovnen ved 140°C i 45 minutter.
Skru ovnen ned til 120°C og stek i ytterligere 45 min.

Nar marengsene er ferdige, skal de Igsne lett fra bakepapiret, vaere faste utenpa og
myke inni.

Tips
Det er viktig at du bruker konsentrert konditorfarge, slik at du kun trenger sma
mengder for & fa sterk farge. Dermed endres ikke konsistensen pa marengsen.

Konsentrert pastafarge fas kjgpt i alle nettbutikker som selger kakepynteutstyr (jeg
har her brukt rosa pastafarge fra Wilton).



Marengsene kan oppbevares i lufttett kakeboks i ca 1 uke.
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