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Eton Mess er heitid 4 eini sid-
bundnari enskari dessert, sum er
ein blanding av jaréberum, mar-
engs og piskadum réma. Hendan
uppskriftin er t6 vid hindberum

Marengstoppar
2 eggjahvitar
125 g sukur

Eton Mess

8-12 marengstoppar
3dlréma

Sukur

1lime

300 g hindber

TG kanst antin gera marengs-
topparnar dagin fyri ella keypa
teir. Skil eggini. Ansa eftir, at
einki av eggjareydanum blandast
vid eggjahvitan, ti so verdur tor-
fort at piska marengsid heilt
stivt. Piskad eggjahvitan uttan

Marengs

3 eggjahvitar
1 nipi av salt
125 g sukur

Krem og pynt

3dlréma

1, vaniljustong ella 1 ts vanilju-
sukur

2 ts sukur

150 g ber

Mynta, til pynt

at lata sukur i, til ta feert eitt
hvitt og halvstivt skum. Lat
helvtina av sukrinum i og halt &
at piska, til skimid er uppaftur
stivari. Sidani hellir tG restina av
sukrinum {i. Piska til ta feert eitt
glatt, blankt og stivt marengs. Tad
tekur gjarna eini fimm minuttir.

Set ovnin & 100 stig (heitluft).
Klaed tveer bakiplatur vid baki-
pappiri. Nyt ein sproytiposa ella
liknandi, lat marengsid i og ger
toppar av héskandi stgdd. Set
baedi brettini i ovnin og steik a
100 stigum i héalvan til halvan
annan tima, alt eftir, hvussu
stérir marengstopparnir eru.
Steik til marengsid er broyskid
uttana, men framvegis eitt sind-
ur mjukt innani. Slgkk ovnin
og lat marengsid standa i ovn-
inum (vid afturlatnari hurd)
til hon er kglnad. Marengsid
kann gott steikjast fleiri dagar

Hindbersos

200 g hindber

1%z ss hindbereddikur
2 ss flormelis

Set ovnin 4120 stig (heitluft).

Skil eggini. Ansa eftir, at einki
av eggjareydanum blandast vid
eggjahvitan, ti so verdur torfgrt
at piska marengsid heilt stivt.
Piskad eggjahvitan uttan at lata
sukur i, til tu feert eitt hvitt og
halvstivt skim. Lat helvtina av
sukrinum i og halt & at piska, til
skiimid er uppaftur stivari. Sidani
hellir t0 restina av sukrinum i.
Piska til t feert eitt glatt, blankt
og stivt marengs. Tad tekur
gjarna eini fimm minuttir.

Legg bakipappir 4 eina bakiplatu.
Lat marengsid i ein sproytiposa
ella plastikkposa og sproyta sma
reidur (umleid 8 cm tvgrmal og
einari rundu ella tveimum aftur-
at uttast 4 kantinum). Set mini-
pavlovurnar i ovnin, set hitan

frammanundan, men tad er
tydningarmikid, at hon verdur
goymd eitt turt stad.

Nyt ein gaffil og rgr okkurt um
helvtina av berunum saman
vid sukri. Legg hina helvtina til
sidis. Vaska limefruktina og riv
skalid (bara tad grgna) vid einum
finum rivijarni. Rgr limeskalid
saman vid einari teskeid av
sukuri. Piska réma stivan sam-
an vid einari teskeid av sukuri.
Morla marengstopparar millum
fingrarnar.

Lat rgrdu berini, réman, mar-
engstopparnar og heilu berini
lag fyri lag i eitt stért fat ella
glgs, gjarna i tveimum umfor-
um. Legg ngkur heil ber oman-
yvir og stoyt eitt sindur av
limesukurid omanyvir. Et med-
an marengstopparnir enn eru
broysknir.

nidur 4 100 stig, og steik i okkurt
um ein tima, til marengsid er
broyskid innan i. Slgkk ovnin og
lat marengsid standa (vid aftur-
latnari hurd), inntil tad er kglnad.
Marengsbotnarnir kunnu gott
steikjast fleiri dagar framman-
undan, men so mugu teir standa
turt til teir skulu pyntast.

Kroyst hindberini vid einum gafli
og blanda tey vid hindberedikk-
inum. Smakka at vid flormelis til
sésin er sgt. Salda sésina, so at
ta feert flestu hindberjafraeini
burturtr. Hetta kann eisini gerast
nakrar dagar frammanundan, og
tolir eisini at frystast.

Piskaréma, sukur (smakka at) og
freeini fra vaniljustongini, inntil
ta feert eitt mjukt krem. Beint
adrenn tu skalt bordreida, hellir
td krem oman yvir marengsbotn-
arnar og leggur frisk ber og frukt
oman 4, adrenn tu stoytir hind-
berjasésina yvir.

Stipan kann eisini etast til
dessert. Ennta saman vid isi.

400 g jardber

300 g rips

8 dl vatn

150 g sukur

1 sitréon

Frisk ber til pynt
Vaniljuis ella réma

Reinsa og skola ripsberini,
reinsa jardberini og sker tey i
smeerri bitar. Legg berini i eina

RIPSSUPAN

grytu vid vatni og saftini fra
sitrénini. Lat tad kéka i eitt
korter, til berini eru veel kokad.
Sélda blandingina. Oys saftina
aftur i grytuna, smakka at vid
sukuri og lat tad smékoka, til

alt sukurid er upployst. Tak
burtur hvita skimid, sum leggur
seg oman a og set slipanina at
kélna.

Bordreid hana kalda, gjarna
saman vid friskum berum og
vaniljuisi ella piskadum réma.




