N° 47
FRAGILITE m CREME DE SALIDOU

Ingredienser: Sadan ger du:

10-12 personer

Bunde:
Bundene i en fragilité har en leekker ngddesmag. Nar
ngdderne bages i ovnen, fremhaeves deres smag endnu

Bunde: mere.

4 zeggehvider . /ggehviderne piskes meget stive, sukkeret piskes i og

180 g sukker de finthakkede hasselngdder vendes i.

i . Smgr et stykke bagepapir med smgar, og fordel ma-
50 g fint hakkede hasselngdder ) . )
rengsmassen jaevnt pa bagepapiret (ca. 30*40 cm).

. Bages midt i ovnen pa varmluft 135 °ci ca 45 min. Af-
Cremer: kales og deles i 3 lige store baner
Kaffecremen: Cremer
) Kaffecremen:
1 seggehvide

. Zggehvide, sukker, maizena og vanilje piskes sam-

1 spsk sukker men i en gryde, sedmeelk tilsaettes. Koger op under

Y2 spsk maizena piskning 1-2 min.

15 tsk vanilje o  Afkales noget inden smgrret rares i.

. Nar cremen er kold rgres fladeskum i - smgrres pa
1 tsk pulverkaffe
den nederste bund

125 ml sedmaelk Karamelcremen:

25 gr smgr . Aggehvider og sukker piskes stift i en helt ren skal.

125 ml flade . | en anden skal piskes smarret, indtil det er hvidt og
luftigt - det tager ca. 10 min.
Karamelcremen:

75 gr karamel creme de Salidou . Pisk karamelcremen i smarret, derefter pisk lidt af seg-

get i smarret, og derefter det resterende aeg. - smarres

45 gr sukker ovenpa den naeste bund. Derefter toppes med den sid-

2 aeggehvider ste bund.

o Skeer kanterne til med en savtakket kniv, s& cremen er
25 gr smgr

synlig. Tryk eventuelt let pa kagen. Kagen er nemmest

Fragilité er en af mine absolutte fa- at skaere, nar den har staet pa kel. Drys med flormelis

voritter. Blandingen af ngdder, kaffe og serveres evt med citron confit eller bldbaer og et ci-

og karamel er altid god,.
Opskriften ser maske lidt tidskrae-
vende ud, og det er den da ogsa,

men den er arbejdet veerd

tronmelisseblad.
Kan med fordel fryses eller opbevares pa kel i 3 dage
Bon appetit!
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