MAD / DESSERT

MORTEN HEIBERG
er BO BEDREs
faste dessertkok.
Han er kogebogs-
forfatter og ejer

et firma, som
fremstiller is,
chokolade, saft
m.m. til Irma.

12-14 stk. digestive-kiks
50 g sukker
140 g smer, smeltet

FYLD

7 aeggeblommer

440 g kondenseret maelk

skal af 6 usprgjtede limefrugter,
8 spsk. limesaft

MARENGS
200 g eeggehvider
300 g sukker
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«Forvarm ovnen til 175°.

+Brug en pieform med Igs bund
(ca.27 cmidiam.). Eller bekleed
bunden af en springform med et
stykke udklippet bagepapir, der passer
til bundens diameter.

+Knus kiksene fint (i en frysepose og
med en kagerulle), og bland dem med
det smeltede smer.

*Haeld kikseblandingen i springformen
og fordel det hele med bagsiden af en
spiseske. Kiksebunden skal veere jeevn
og teet. Seet formeniovnenil0

minutter. Tag formen ud af ovnen, og
lad den kele lidt af.

«Lav fyldet. Kom zeggeblommerneien
skal, og pisk dem sammen med den
kondenserede meelk. Tilszet fintreven
skal af 6 limefrugter og 8 spsk. saft, og
pisk, indtil blandingen er ensartet.
Heeld blandingen i formen, og lad den
bageica.15 minutter.

+Lad teerten afkgle. Opbevar teerteni
kaleskab natten over far servering.

*Bekleed en bageplade med bagepapir,

og fordel sukkeret pa pladen. Szt det i
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ovnen i 4-5 minutter ved 150°. Pisk
imens seggehviderne skummende i en
stor skal. Tag det varme sukker ud, og
heeld det gradvist over aeggehviderne
under konstant piskning. Pisk
hviderne stive og kolde. Kom
marengsen i en engangssprajtepose
med en tylle efter eget valg. Klip hul og
sprgjt et menster oven pa taerten. Hvis
du har en gasbraender, sa giv
marengsen lidt farve. Du kan ogsa
bruge ovngrillen, men pas pa! Servér.
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