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Hér héfum vid alveg dasamlega g6dar pavlovur sem eru gerdar eins og litlar aramétastjornur. Madur peytir
marengsinn extra vel og setur hann i sprautupoka med stjérnustit. Svo sprautar madur honum svona um pad
bil i stjornur (ekkert hafa ahyggjur af pvi ad gera paer fullkomnnar, pad er settur sukkuladirjomi yfir svo pad er
nog ad f4 sma stjornufyling) og bakar hann pannig. Marengsinn er svo pensladur med gull matarglimmeri (sem
pu feerd i steerri matvoruverslunum og kdkuskreytingarbadum) til ad fa meiri &ramétafyling.

Sudusukkuladi med karamellukurli og sjavarsalti er blandad saman vid rjdmann sem gerir hann einstaklega
g6dan. bad er sett vel af honum yfir marengsinn og allt svo skreytt med konfektmolum og karamellukurli.
Gledilegt nytt ar og takk fyrir pad liona!

Aramoéta marengsstjornur

6 eggjahvitur

3 1/2 dl pudursykur

1/4 tsk cream of tartar

1/8 tsk salt

Gyllt matarglimmer

500 ml rjémi (adskilinn)

100 g sudusukkuladi med karamellukurli og sjavarsalti
1 dl seelkerabaksturs karamellukurl

Noa Sirius konfektmolar

Adfero:

1. Kveikid & ofninum og stillid & 140°C, undir og Yfir hita.

2. Setjid eggjahviturnar i hraerivélaskdl med pudursykri, cream of tartar og sjavarsalti (passid ad
hreerivélarskalin, peytarinn og allt sem eggjahvitnar snerta sé tandurhreint og alveg laust vid alla fitu pvi
fitan hindrar pad ad eggjahviturnar verdi stifar).

3. Peytid saman par til eggjahvitnar eru ordnar alveg stifar.

4. Setjio storan sprautustit med opnum stjérnustat ofan i stéran sprautupoka. Setjido marengsdeigid ofan i
sprautupokann. Leggjid smjérpappir ofan & ofnpl6tu, notid pinulitid af marengsdeiginu til ad flesta
smjorpappirinn & plétuna med pvi ad setja pad undir hvert horn & smjérpappirnum.

5. Sprautid stjérnur a smjorpappirinn, hafid ekki ahyggjur af pvi ad gera paer of fullkomnar. Bakid inn i ofni {
45-55 min.

6. Braedid saman 100 ml rjdma og sudusukkuladi med karamellukurli og sjavarsalti vio veegan hita.

7. Setjio restina af rjdmanum i skal og peytid hann létt. Beetio pa sukkuladibradinni Gt i i mjérri bunu a
medan pid peytid, peytid par til rjdminn er ordinn stifur.

8. Notid gyllt matarglimmer til a0 mala stjérnurnar gylltar, mér finnst best ad eiga 6dyran férdunarbursta og
méla med honum.

9. Setjid vel af rjoma ofan & hverja stjérnu og skreytid med konfekti og karamellukurli.

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!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_




