Du behéver

« 2 4ggvitor

» 1dl socker

+ 1krm citronsaft eller attika

» Sockerkaka, gdrna en rulltértbotten

+ 1 paket hart frusen glass (0,51)

FEN.MENALEN
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Sahér gor du
« Vispa dggvitorna hart tills
skummet ar riktigt tjockt.

« Blanda i sockret lite i taget
medan du fortsdtter vispa.

=%”. Blanda i citronsaften.

« Om du vander bunken upp
och ner ska inte mardngen
ramla ut.

+ Satt ugnen pd
250 grader med
overvdrme.

« Skar sockerkakan
och lagg bitarna
tattien ugns-
form. Glassen ska
fa plats ovanpé
sockerkakan.

« Lagg glassen pé
sockerkakan.

» Tack all glass med
mardng, dven sidorna.

« Gradda tills mardngen
borjar fa farg, ca 3-4
minuter. Passa noga,
det gar snabbt!

Glassen smalter

inte!! Varfor da&?

| mardngen har du vispat in en massa
luft som har gjort smeten till ett fluffigt
skum. Luftbubblorna hindrar vdrmen
frén att komma in till glassen, det kallas
for att luften isolerar. Luft ar bra pd att
halla varma saker varma och kalla saker
kalla. P& vintern héller en sig varm med
en tdckjacka full med luft och en termos
med luftfickor i vaggarna hdller drycken
kall en varm sommardag.

lllustrationer: Henrik af Petersens




