Bedstefars skag med solber

Becfstefars sEceg - den har J’eg vist ikke [avet eller Eagt siden jeg boede ﬁjemme. Den smager
fufcfsmzncﬁ’g som jeg husker den - bortset fm at sy[tewjet er anderledes © Denne cyoslém’fr har jeg

f?’ a anneaucﬁoco(atcfE - mecf en smufe 66'1’16[1’1’1’1561’.

Dy
275 9 mel

185 g smor - blodt
2254 sukker

1 tsk bagepulver

3 ceggeﬁ[ommer
1 3% dl meelk

So[Ecersy(tetﬂj
2504 solbaer

180 9 sukker

1 tsk rod melatin

275 5}75/5 sukker
CMarengs

3 ceggeﬁw’cfer
185 g sukker
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So[Ecersy(tewj

Kom solbeer o9 sukker i en gryc{e g Eog i ca 10 min. Flern grycﬁm fm varmen og blend
marmeladen.

Sat gry(fen over varmen igen, ror melatin med sukker, ror det i solbermarmeladen o lad det
smdﬁoge et par min.

Kom marmeladen 1 et g[as g seet det pd kol.

Min marmelade er lidt tyﬁ, det synes J’eg _passer bedst til denne Eage.

Def

Teend ovien pd 200 gmc{er varm[ufr.

Pisk smor o9 sukker sammen 1 en skdl.

Ror aeggeﬁﬁ)mmeme i.

Sigt mel o9 Eagqpu(\/er ned i wggeﬁ(ancﬁngen og ror det i sammen med maelken.
Kom c{ejen ien lille Eracfeyandé med Eaggoayir - min er 25 x 30 cam

Bag 115 min.

Marengs

Pisk wggeﬁvic{eme stive g tilseet sukker lidt ad gangen, indtil det er blevet en sqj marengs, der
kan lave toppe.

Ndr Eagen er fcerd’ig tages den ud cgf ovnen. Scenk temperaturen til 190 gmcfer - smcfig varm(uft.
Smor ﬁ)rsigtigt marmeladen Joc‘i i den tylélée[se du onsker.

Fordel cferefter marengs ovenpa og cfrys til sidst med [idt sukker.

Bages igen ica 15 min, til marengsen er gy(afen.

www.egeriiskager.dk



