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Sukkuladikaka med marengs
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Sukkuladikaka med marengs.

Hér hofum vid franska sukkuladikéku toppud med marengs sem er stokkur ad utan og blautur ad innan. pessi
er alveg einstaklega g0 og hentar afskaplega vel sem eftirréttur pegar vel a ad gera vio sig.

pessi kaka er miklu einfaldari en hin litur Gt fyrir ad vera og er par ad auki mjog fljotleg lika.

bessi uppskrift var upphaflega samin fyrir békina mina Kékur og pvi finnur pu pessa uppskrift par lika, pu getur
keypt bokina hér.

Sukkuladikaka med marengs

Sukkuladikaka

100 g smjor

60 g sykur

4 eggjaraudur

1 tsk vanilludropar
80 g hveiti

1 msk kako

Y5 tsk lyftiduft

70 ml mjélk

Marengs

e 4 eggjahvitur
e 150 g sykur

Rjéma toppur
e 200 ml rjomi

Aofero:

=

Kveikid & ofninum og stillid a 175°C, undir og yfir hita.

2. beytid saman smjor og sykur par til 1étt og ljést, beetid pa eggjaraudunum Ut i, eina i einu og peytid vel &
milli. Setjid vanilludropana Gt i og peytid.

3. Blandid saman hveiti, kaké og lyftidufti. Hellid ofan i deigid og blandid saman asamt mjélkinni.

4. Setjio smjorpappir ofan i 22 cm breytt kdkuform, brjétid hann pannig ad hann passar fullkomlega ofan i.
Hellid deiginu ofan i formid og sléttid ur pvi (ekki baka).

5. brifid hraerivélaskalina og peytarann mjég vel med ndg af sapu og heitu vatni (vid viljum na allri fitu af
skal og peytara adur en vid peytum marengsinn, annars peytist hann illa).

6. Setjid eggjahviturnar ofan i skalina og byrjid ad peyta, pegar peer byrja ad freyda, setjid pa sykurinn
rélega Ut i, peytid afram par til alveg stifir toppar hafa myndast a eggjahviturnar.

7. Setjid marengsinn ofan a sukkuladikokuna, sléttid Ur honum med sleikju og bakid inn i ofni i 33 min.
Keelid kdkuna.

8. Peytid rjbmann og setjid ofan & keelda kdkuna.

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/kokur?variant=39889635410077
https://verslun.lindaben.is/products/kokur?variant=39889635410077
https://www.instagram.com/lindaben/
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