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pessi hveitilausa sukkuladikaka med marengstoppi er alveg dasamlega g6d. Hun er algjorlega fullkomin sem
eftirrréttur pegar madur vill ad eftirrrétturinn sé upp a sitt allra besta. bessi er pvi alveg skotheld sem eftirréttur
t.d. & j6lunum, aram6tum og vid énnu finni tilefni.

Hana ma lika algjérlega bera fram i veislum svo sem afmaelisveislum og fermingum til ad nefna 6fra deemi.

Eg held ad flest 6llum eigi eftir ad lika vel vid pessa koku. Hveitilausa stkkuladikakan er sérlega djusi, vel blaut
og svolitid klistrud. Marengsinn kemur svo med pessa léttu ljuffengu aferd & medan rjdbminn og hindberin ofan a
téna fullkomlega med.

Hveitilaus sukkuladikaka med marengstoppi

Hveitilaus Sukkuladikaka

100 g sudusukkuladi fra Noéa Sirius
100 g smjor

100 g sykur

1 tsk vanilludropar

1/4 tsk salt

2 egg
40 g kako

Marengstoppur

e 3 eggjahvitur

1/4 tsk salt

140 g sykur

2 tsk maismjol (maizena kornsterkja)

1 tsk vanilludropar

1 tsk hvitvinsedik

100 g sudusukkuladi fra Noa Sirius

250 ml rjémi

100 g hindber

30 g sudusukkuladi fra N6a Sirius (rifid ofan & sem skraut)

Aoferd:
1. Kveikio & ofninum og stillid & 160°C, undir og yfir hita.
2. Byrjid a pvi ad bua til hveitilausu sukkuladikbkuna med pvi ad breeda varlega saman smjér og sukkuladi.
3. Hreerid saman vid sykur, vanilludropa og salt.
4. Beetid eggjunum Ut i og hreerid par til blandad saman, baetio kakéinu Ut i og hraerid par til blandad saman.
5. Setjid smjorpappir i 22 cm stért smelluform, brj6tid pad pannig ad pad fari alveg i kantana a

smelluforminu, hellid deiginu ofan i smjorpappirskleedda formid og bakid i 17 min.
A medan kakan er inn i ofninum pa gerum vid marengstoppinn med pvi ad setja eggjahvitur og salt i
hreina skél og peyta par til byrjar ad freyda.

7. Blandid saman sykri ogg maismjdli, beetid pvi haegt og rélega ut i eggjahviturnar & medan hreerivélin er i
gangi.

8. Pegar mjukir toppar hafa myndast a eggjahvitunum beetid pa Gt i vanilludropum og hvitvinsediki. beytid
par til stifir toppar hafa myndast.

9. Braerdio sudusukkuladio yfir vatnsbadi og leyfio pvi ad kélna o6rlitid svo pad sé ekki mjog heitt pegar pid
blandid pvi varlega saman vid egggjahviturnar og veltid pvi 6rlitid saman (3-4x) vid peyttu eggjahviturnar
(passio ad blanda ekki of mikid saman).

10. Takid sukkuladikbkuna ut ur ofninum og haekkid hitann & ofninum i 175°C.

11. Hellid eggjahvitubléndunni varlega yfir sukkuladikdkuna, passid ad hraera ekki of mikid i blondunni svo
sukkuladid blandist ekki saman vid of mikid. Setjid aftur inn i ofn og bakid i 20 min.

12. Keelido kdkuna og peytid rjomann, setjid hann a kbkuna pegar kakan hefur nad stofuhita, skreytio med
hindberjum og rifid 6rlitid sudusukkuladi yfir mead rifjarni.
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Ef pu préfar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!

Fvlastu med a Tiktok!



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