Vaniljeis med hasselnodder og marengs

En virkelig lcokker is - feg lavede nogle af
marengsene med rode striber, derfor har
isen [idt rode afregninger ©

Det blev til ca 900 ml.

1s

4 wggeﬁfommer
4-5 sysE f[orme[is
1 vaniﬁesmng

5 dT flode

Ristede hasselmodder
100 g hasselnodder

CMarengs
3 wggeﬁvidér
1 tsk eddike

150 g sukker

Marengs

Teaend ovnen pd 90 gmdér.

Pist wggeﬁvicfer stive sd de danner toppe.

Pisk sukker i [idt ad gangen og pist til sidst eddike 1.

Kom massen i en sprojtepose og sprojt toppe ]ac‘i en y[ac[e med Eagqpayﬁc
Bag ca 1 ¥ time - cﬁmfter lader du dem std et par timer sd de torre gocft.
Kol qf }Jd en rist og cyaﬁevar dem i en Eagecfc‘ise - de kan holde en uges tid.

www.egeriiskager.dk



Riste hasselnodder

Teend ovien pd 200 gmc{er.

Kom hasselnodderne pden Eagey(adé med Eaggpajoir.

Bag i ca 10 min til skallen S}szEEer. Kol lidt af o9 nulr skallerne qf Kol helt af. Nodderne skal
veere hele eller halve - hvad du synes.

1s

Pisk ffacfen til let skum.

Pisk wggeﬁfommer, vanige g sukker til massen er cremet o9 (ufrig.

Vend f[ﬂdksﬁum forsign’gt i ®ggemassen.

Jeg fryser min is i en ismaskine 0g nar den er halvt frosset, kommer jeg [idt is i bunden af en
y[astﬁﬂtte. Sd kommer jeg hakkede nodder o9 sty/é/éer cgf marengs }ac‘i, sd et fag is osv til der ikke er

mere is. Man Eommer 6@1’6 sd meget mar engs Og nﬂcfdér 'P(i som man synes.

Hvis man ikke Eruger ismaskine, skal is(agene ﬁyse (idt inden fy[cfet kommes _pd, sd den ikke
fa[cfer til bunden.
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