Fredriks hjortronsandwish

Bakelser med hjortronmousse mellan bottnar av nétmaréng och sockerkaka.

Ingredienser

Sockerkaksbotten125 g smor
85 g socker

2 aggulor

1 dl mjolk

90 g vetemjol

2 tsk bakpulver

Mardngen2 aggvitor

105 g socker

1 tsk vaniljsocker

50 g valnotter, hackade
Hjortronmousse2 dl hjortron
120 g florsocker

2 dl vispgradde

Gor sa har

1. Maridng- och sockerkaksbottnar
Rér fett och socker posigt, tillsétt &ggulorna en i taget under omréring.

2. Blanda mjél och bakpulver och sikta ner i smeten och tillsétt mjslken, rér ihop till en smet.

3. Vispa upp dggvitorna till ett hart skum. Tillsatt sockret lite i taget medan du vispar, samt vaniljsockret.
4. Kla en langpanna med bakplatspapper, pensla papperet med ett tunt lager matolja.

5. Bred ut sockerkakssmeten med en spatel, 1agg sedan pa mardngen 6ver hela sockerkakssmeten.

6. Stré hackade hasselnétter Gver halva maréngen. Ena halvan ska bli botten och vara utan nétter, andra halvan blir
toppen pa bakelserna, med notter.

7. Gradda i 200 grader i ca 20 minuter.

8. Direkt nar botten kommer ur ugnen sa anvénder du en rund kakform med vassa kanter och stansar ut 6 stycken
bottnar och 6 stycken toppar.

9. Hjortronmousse

L&gg hjortronen i en finmaskig sil och pressa ur saften tills bara karnorna &r kvar i silen.

10. Tillsatt florsocker och gradde.
11. Vispa det hela tills blandningen tjocknar. Var férsiktig, om man vispar for lange blir konsistensen smoraktig.

12. Montering

Lagg en botten pa en liten pappersform, t.ex. spetspapper. Spritsa hjortronmousse sa den ticker botten ordentligt. Lagg
pa toppen.

13. Garnera dina bakelser med farska hjortron, gradda och nagot gront blad t.ex. citronmeliss.



