BAKA

Lakritsmarénger

Kock: Gino Fraiman Tid: 180 min Portioner: 8

Knapriga lakritsmarénger med sot och salt lakritssirap.

Jag fick lakrits fran Lakrids by Johan Bilow och i l&dan fanns lakritssirap som jag
anvande for att géra riktigt goda och knapriga marénger.
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

4 st aggvitor

2 dl socker

1 msk sot lakritssirap
1 msk salt lakritssirap
1 tsk lakritspulver

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 100 grader. Blanda éggvitor med 1/3 del av sockret. Bérja
vispa blandningen pd medelhastighet tills den bérjar vitna. Blanda ner resten
av sockret och all lakrits och fortsatt vispa kraftigt till en fast marang.2



Hall Gver smeten i en spritspdse med &nskad form pa tyllen och spritsa sedan
mardngen till dnskad storlek pa en ugnsplat kladd med bakplétspapper.Ringla
med hjdlp av en sked mardngerna med valfri lakritssirap for lite extra smak
och farg. Stoppa in i ugnen och satt timern p& 2 timmar. Efter 2 timmar tar du
ut en mardng och stoppar in i munnen. Tycker du om konsistensen ar de klara
annars later du dem gé i ndgon timme till. Ta sedan ut och &t kallna. Hoppas

det smakar!



