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Sukkuladi espresso marengsrulluterta

Eldunartimi
1 kist

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

8-10 manns




Hér héfum vid alveg dasamlega g6da sukkuladi espresso marensruillutertu sem a alveg 6rugglega eftir ad sla i
gegn hja pér sama hvert tilefnio er.

petta er til daemis frabeer kaka til ad bera fram i veislum, vinkonuhittingum, sunnudags brunch-inum eda til ad
taka med i fostudagskaffid i vinnunni.

Espresso-inn i marengsnum virkar pannig ad hann ykir sikkuladibragdid svona eins og vid pekkjum svo vel i
Djoflatertunni. bad er ekki greinilegt kaffibragdid, en pad gerir samt rosa mikid.

A pessu heimili sl6 pessi kaka algjérlega i gegn hja 6llum aldurhépum, baedi hja bérnunum og fullordnum.
Marengsinn sjalfur er mjakur, p.e. hann er stokkur ad utan en ekki alveg bakadur i gegn, en pad eru bestu
marengsarnir ad minu mati. Svo djusi og godir. Rullurtertan er svo fyllt med jardaberjum og N6éa Kroppi sem
gerir hana algjorlega 6moétsteedilega. Jardaberin koma med petta ferska, saeta og sura element og N6éa Kroppid
med petta stokka.

Sukkuladi espresso marengsrulluterta

5 eggjahvitur

1/4 tsk cream of tartar

300 g sykur

30 g kornsterkja (maizenamijol)
1 msk instant kaffi

1 tsk vatn

1 tsk vanilludropar

500 ml rjomi fra Ornu Mjolkurvérum (skipt i 300 ml og 100 ml)
200 g Sirius sudusukkuladi
250 g jardaber

200 g Néa Kropp

Aoferod:

=

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

Blandio saman sykrinum og kornsterkjunni, leggio til hlidar.

3. Setjid eggjahviturnar i skal &samt cream of tartar, byrjid ad peyta. bPegar eggjahviturnar byrja ad freyda

setjioi pa sykurblénduna at i i nokkrum skdmmtum og peytid svo afram par til mjakir toppar hafa myndast.
4. Setjio pa instant kaffi i skal og setjid 1 tsk vatn Gt i og hreerid saman par til kaffid er uppleyst (verdur
bykkt). Hellid kaffinu og vanilludropunum Ut i marengsinn og peytid par til stifir toppar hafa myndast.

5. Setjio smjorpappir & ofnplétu og setjid eggjahviturnar a smjorpappirinn. Sléttid Gr med spada par til kakan

er ordin u.p.b. 25x35 cm stor.

Bakid i 30 min og takid Ut Gr ofninum og leyfio honum ad kélna.

7. Setjid 100 ml (1 dI) rjoma i pott og setjid sudusukkuladid Ut i, braedid og hraerid saman par til samlagad.

Leyfid bléndunni ad kolna adeins.

Peytid 400 rjoma létt, hellid helmingnum af stkkuladibléndunni Gt i og klarid ad peyta rjomann.

9. Setjio smjorpappir & bordid sem er adeins steerri en marengsinn. Hvolfid marengsnum 4 nyja

smjérpappirinn og takid gamla smjorpappirinn i burtu.

10. Smyrjid peytta rjGmanum & marengsinn, skerid jardaber og dreifid peim yfir A&samt nanast 6llu N6éa
Kroppinu (skiljid sma eftir til ad skreyta kokuna mead.

11. Rallid rallutertunni upp fra langhlidinni, byrjid & pvi ad rdlla littum hluta pétt upp (notid smjoérpappirinn til ad
hjalpa ykkur) og rullid svo restinni upp.

12. Komio rallutertunni fyrir & bakka og setjiod restina af sukkuladibléndunni ofan a hana. Skreytid med

restinni af Néa Kroppinu.
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Ef pu préfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njotio vel!

Ykkar



https://lindaben.is/recipes/alvoru-djoflaterta-med-besta-sukkuladi-kreminu/
https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

Hréaefni

Leidbeiningar



