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Tromp marengsis
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Tromp marengsis sem pu att alveg érugglega eftir ad elska!

pessi is er eitthvad annad godur. Marengsinn er stokkur ad utan en mjikur og seigur eins og karamella ad
innan. Saman blandast pad vid ljuffengan kremadan isinn med unadslegu trompi.

pad er afar einfalt ad Utbla pennan is en pad tekur sma skipulag. Madur byrjar a pvi ad Utbda isinn og setja
hann i frysti, ég notadi petta kékuform fyrir isinn. bvi naest gerir madur marengsinn, en pad er upplagt ad nota
eggjahviturnar sem madur skildi frA eggjaraudunum vid isgerdina i marengsinn. Pad er haegt ad gera petta
daginn 4dur. Svo setur madur isinn ofan & marengsinn og sker hann til og radar saman. Ef madur er ad gera
petta med gédum fyrirvara er svo haegt ad setja istertuna aftur i frystinn. Sidast er sésan Utbuin og hellt yfir
isinn pegar hun hefur kélnad.

Fyrir pa sem vilja ekki hafa istertuna & premur haedum er alveg sjalfsagt ad sleppa pvi ad skera hann og rada
upp & hvorn annan, pa er hann bara & einni haed.

Tromp marengsis

500 ml rjémi

6 eggjaraudur

1 dl pudursykur

250 g Noéa lakkris tromp perlur
4 eggjahvitur

Y tsk cream of tartar

Ya tsk salt

300 g sykur

150 g Néa rjomakulur

1 dl rjémi

Aodferod:

=

Peytid rjdmann vel.

2. beytid eggjaraudurnar og pudursykurinn mjog vel saman i annari skal par til blandan myndar borda (sja
myndband & Instagram)

Blandid rjdmanum varlega saman vid eggjablénduna med sleikju.

Skerid tromp perlurnar groft nidur og setjio i blonduna (geymid orlitio fyrir skraut).

5. Klaedid 20x30 cm form med smjdrpappir. Hellid isnum i formid og lokid forminu vel. Frystid i a.m.k. 4-5
kist eda lengur.

Bakid marengsinn med pvi ad kveikja & ofninum og stilla a 175°C med undir og Yfir hita.

7. Setjid eggjahviturnar i skl &samt cream of tartar og salti, peytid par til blandan byrjar ad freyda, baetid pa
at i sykrinum haegt og rélega og peytid par til alveg stifir toppar myndast.

8. Teiknid 20x30 cm ferhyrning & smjorpappir og snuid pennastrikinu nidur adur en pid setjid marengsinn a
smjorpappirsklaedda ofnplétuna, sléttid Gr marengsnum svo hann passi & teiknada ferhyrninginn. Bakio i
30 min og leyfid honum svo ad kélna alveg.

9. Setjid isinn ofan & kalda marengsinn. Skerid umfram marengsinn i burtu og skerid svo i prja jafna hluta
(10x20 cm), radid peim ofan & hvorn annan til ad mynda priggja haeda istertu og setjid svo aftur i frystinn
par til bera & isinn fram, munid ad setja plastfilmu yfir.

10. Utbuid sésuna med pvi ad breeda saman rioma kalur og rjéma, hellid s6sunni yfir isinn og setjid nokkrar
tromp perlur yfir.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Njétio vel!

Ykkar



https://verslun.lindaben.is/products/stort-kokuform-med-loki-36-x-23-cm?variant=40773338497181
http://instagram.com/lindaben
https://www.instagram.com/lindaben/
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