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Marengs med ristede hasselnodder bliver til en dejlig og sprod bund, som passer virkelig godt
sammen med flodeskum og friske beer og frugter.
Kagen skal spises med det samme, da den hurtigt bliver blod.

Jeg havde lavet [idt lemoncurd og fordelt det pd et lille stykke af rouladen. Det smagte ogsd godt,
men rouladen med de fm’sEe ﬂugter var meget mere fm’sE syntes jeg.

Marengsbund

3 dl sukker

150 g hasselnodder - ristede, afskallede og blended mellemfint
1 spsk maizena

5 azggeﬁvidér
50g mandler - grofrﬁakﬁedé - eller mandégffager

Fyld

2-3dl fﬁadé

1 spsk vaniljesukker
Hindbeer, appelsinfileter
Lidt flormelis

www.egeriiskager.dk



Bund

Taend ovnen }%i 170 gmcfen

Pisk wggeﬁvicfer stive o9 tilseet sukker lidt efter lidt, til det er blevet som marengs.

Vend forsigtigt noddemel 0g maizena i marengsmassen og kom massen i en sprojtepose.

Leg Eage}myir pd en y[ac[e og sprojt stenger teet ved siden af hinanden pd Eage}m}airet pd den
[ange led af y[ac[en. Drys med mandler.

CBag i 15 - 20 min til den er let gy[c[en.

Lazg et styﬁﬁe Eage}myir }%i Eagen o9 vend den med bunden 1 vejret. Trak }m}airet af bunden o9
lad bunden kole.

Pisk f[@cfen 0g smer et tym[t [ag }%i den kolde bund. Fordel hindbaer o9 a}a}aefsin jaevnt ud over
f[@cfesﬁummet o9 rul forsigtigt rouladen sammen.
Sigt lidt f[orme[is over Eagen og pynt med [idt hindbeer.
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