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BAKA

Klassiska marénger

Kock: Ylva Lindgren Tid: 75 min Portioner: 40

Har du aggvita dver? Slang den infe. L&t sté och lufta négra dagar i kylskép, sé blir
den perfekt att baka mardnger avl Mycket godare @n kdpta och gott som tillbehar ill
glass. Det gér aven bra att frysa in dggvita.

Tank pd att anvanda rena och torra redskap nér du gér mardnger. Séarskilt viktigt ar det
att vispa mardngen i en rostfri bunke eller glasskél. Plastbunkar @r svéra att fa helt
rena, fettrester sitter ofta kvar pd insidan och det ar dé svért att f& en fast och fluffig
mardngsmet.

INGREDIENSER

5 st aggvitor
4.5 dl strosocker
1 tsk citronsaft

GOR SA HAR



Satt ugnen p& 125 grader.

Vispa dggvitorna till ett fast skum med elvisp eller i maskin, ca 2 minuter.

Tillsatt citronsaft och fortsatt vispa en liten stund innan du tillsatter sockret lite i
taget.

Vispa till en blank och fast marang.

Spritsa eller klicka ut p& bakplatspapper.

Gradda maréngerna mitt i ugnen i 45-60 minuter, beroende péa storlek och om
man vill ha maréngerna lite sega i mitten eller helt torra. Ta ut en maréng och
prova i slutet av baktiden.

Forvara mardngerna forrt, i en burk, d& héller de i flera veckor!



