BAKA

Budapeststubbe med saffran

Kock: Hana Chatila Tid: 60 min Portioner: 8

Budapest, krispig p& utsidan och seg inuti. Denna juliga budapeststubbe ar smaksatt
med saffran. Mycket av allt, man fér ju passa pa. Det ér bara jul en géng per ér!

INGREDIENSER

Stubbe

1,25 dl socker

85 gram hasselnétsmidl
0,75 dl maizena

5 st aggvitor

1 pkt saffran
1,25 dl socker

Fyllning

1,5 dl gradde

2 fileade clementiner

10 farska hallon

50 gram choklad av valfri sort



GOR SA HAR

StubbeSatt ugnen pa 170 grader.Vispa dggvitorna hért tills det blir fluffigt.
Tillsatt 1,25 dl socker under uppvispning, lite i taget.Tillsatt ett paket
saffran.Blanda de torra ingredienserna och vand ner i dggblandningen.Spritsa
langder pé en bakplat (med bakplatspapper) ca 12 langder.Gradda i mitten
av ugnen i ca 20 min.

FyllningVispa gradden och filea clementinen.

MonteringVand marangen upp och ner. Ta bort fran bakplatspappret. Smalt
choklad och nér den svalnat penslar du ver maréngen. Chokladen fungerar
som en fukibarriar och gor sa att marangen héller sig krispig. Och s& smakar
det gott saklart!Bred darefter ut gradde dver hela baksidan av maréngen. Stré
ver clementin och hallon. Vik in kanten och rulla tértan mot dig. Dekorera
efter tycke. Jag gjorde smé& tomteluvor av hallon och stréssel. Festligt!



