Kaffe marengs med fromage frais:

6 æggehvider

350 g sukker

2 spsk. stærk kaffe

tilbehør:

500 g fromage frais

75 g flormelis

300 g frosne brombær

1. Brombærrene tages ud af fryseren og tøs op.

2. Æggehviderne piskes meget stive. De skal kunne vendes i skålen uden at de falder ud.

3. Sukkeret kommes i lidt af gangen og piskes med så massen bliver jævn.

4. Til sidst tilsættes kaffen og marengsmassen fordeles med en ske på en plade med bagepapir. Der bliver ca. 40 stk.

5. Marengsen kommes i en ovn der er varmet op til 140°C i ca. 40 - 50 min. eller til de er sprøde i bunden. Varmen må ikke være højere da de ellers kan

bage for hurtigt og derved brænde på .

6. Marengsen afkøles mens tilbehøret forberedes.

7. Fromage fraisen kommes i en skål og flormelisen sigtes i. Det hele blandes og smages til, den må hverken være for syrlig eller for sød.

8. Når marengsen er afkølet kommes en skefuld fromage frais ovenpå så den fordeler sig stille på toppen af kagen. Den pyntes med et eller 2 brombær. Kagerne

kommes direkte på et kagefad og serveres med det samme som dessert eller til kaffen.

Marengs: V. 40 stk. pr. kage med tilbehør:

