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GLACE AU FOUR (EN 70-TALSKLASSIKER)*

Ingredienser

Gor sa har

2 st tartbotten
3 dl sorbet-glass

1 liter glass, paket
50 g dajm
2,5 msk mandellikor

0 Marang

4 st agg

1,5 dl strésocker
1 st citron

[ Garnering
mandelspan

Lagg en marang(botten) pa springform med ldstagbar botten. Stall in i frysen.
Ta ut sorbeten ur forpackningen, skar i sma kuber, frys in igen.
Vispa vaniljglassen mjuk, blanda i dajm och mandellikér.

Bred halften av vaniljglassen i botten pa formen, lagg pa sorbet och resten av
vaniljglassen.
Tryck pa en marangbotten som lock. Plasta och stall in i frysen.

Marangen:

Koka upp ett vattenbad pa spisen. Hall &ggvitan, sockret och citronskalet i en
skal som passar kastrullen. Vispa med elvisp tills sockret 16st sig. Marangen
far inte kdnnas kornig.

Ta skalen ur vattenbadet och fortsétt vispa till en marang, ca 6 minuter.

Tag av den Iostagbara kanten pa formen och bred ur maréngen pa den frysta
glassen, det maste vara riktigt tatt s& inte glassen smailter i ugnen! Stré éver
mandelsspan.

Satt ater pa kanten, plasta och satt in i frysen.

Har kan den st& fram till...

Serveringsdags!

Satt ugnen pa 220 grader. Ta ut formen ur frysen, tag av plasten och satt in
den sa langt ner i ugnen som mdjligt i 7-10 minuter. Marangen ska fa en jamn
gyllenbrun farg.



