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Pepparkaksmardnger

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 100

Séta mardnger med smak av pepparkaka. At dem som de ar eller till en god
vaniliglass. De blir fina att dekorera dina desserter med i jul. Det blir 100 smé eller 50
lite stérre mardanger.

Ett smarrigt efterrattstips @r att géra en maréngsviss med rérérda lingon istallet for
banan, vit choklad istallet fér chokladsés, vaniliglass, vispad gradde och som pricken
dver i:et dessa mardnger.

Anvand garna egengjord pepparkakskrydda, recept hittar du hérl

Tank pé att anvanda val rengjorda redskap nar du vispar maréng. Anvand en rostfri
bunke. | plastbunkar gémmer sig feftrester som forstor maréngen. Det ar Gven valdigt
viktigt aft ingen Gggula kommer med néar du separerar vitan frén gulan. F&r man
aggvita dver nar man bakar, kan man lata den sta och lufta sig i kylskdp négot dygn,
dé& passar den sedan utmarkt att vispa mardang utav. Lat den gérna st& framme i
rumstemperatur ndgon timme innan den ska vispas.

INGREDIENSER

1 dl aggvita
1 tsk citronsaft



1 dl strésocker

1 dl florsocker

1 tsk pepparkakskrydda
Att stro over

1 msk kanel

Satt ugnen pé& 100 grader.

Vispa dggvita ett par minuter med elvisp eller i maskin.

Tillsatt citronsaft och fortsatt vispa ndgon minut innan strésockret fillsatts lite i
taget. Vispa till en blank och fast mardng.

Sikta florsockret och vand forsiktigt ner det tillsammans med
pepparkakskryddan i marangsmeten. Tillsatt lite extra krydda om du vill ha

annu tydligare smak av pepparkaka.

Klicka eller spritsa ut p& bakplatspapper. Stré éver kanel. Torka mardngerna i
ugnen ca 1 timme.



