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3 xeggehvider ° b
115 g sukker ® . Y
170 g flormelis X ¢
5 tsk. vaniljeekstrakt eller 1 tsk. vaniljesukker
Gron pastafarve

14 tsk. Citronsaft
Forvarm ovnen til 110 grader.
Pisk seggehviderne i en glasskal indtil de er nzesten stive og danner skumtoppe.

Pisk ved medium styrke og tilszet sukkeret lidt af gangen og til sidst vaniljen.
Stop med at piske nar massen er stiv og skinnende.

Tilszet flormelis forsigtigt med en dejskraber, det skal nzermest foldes sammen.
Derefter tilszettes citronsaft samt pastafarve.

Marengsmassen fyldes i en sprojtepose med tyl 1A fra Wilton eller anden stjernetyl.
Marengsmassen sprojtes ud péa bagepapir i sma cirkler indtil der er dannet et lille juletrze.

Pynt treeet med solv sukkerkugler (dette kan ogsa gores efter trzeerne er bagt, i sa fald szettes
sukkerkuglerne pa ved hjzelp at glassur).

Bag marengstraerne i ca. Itime og 45 minutter.

Tip: Hvis du vil undga at marengsen spraekker, er det en god ide at abne ovndoren nir de er
feerdigbagte og lad dem sta og torreri ca. 2 timer f

Gladelig jul!



