GNISTRANDE MARANGSVAN
Det har behovs till ca 8 pers :

7 aggvitor

400 g florsocker
6 droppar citron
1 citronklyfta

Till servering :

4 dl vispgradde
2 pkt vaniljglass
Ca 500 g bir tex hallon, bjornbér, jordgubbar, blébar

Gor sa hir :

Rita av mallarna p4 bakplatspapper. Du behover tva vingar och tva halsar spegelvinda.

Gnid en stor skal invindigt med citronklyftan och torka av den.

Hall aggvitor, florsocker och citronsaft i skélen.

Koka upp vatten i en stadig gryta och still skalen i vattenbadet.

Vispa marangsmeten kraftigt med el-visp (minst 10 min) i sjudande vattenbad tills Du har en
blank, tjock och seg marangsmet, som kan spritsas.

Spritsa ut svandelarna efter mallarna. Spritsa forst ytterkanterna och fyll dérefter i resten.
Lek lite med spritsen s att den sega maréngsmeten blir som fjadrar pa vingarna.

Gridda svandelarna samtidigt i ugnen pa 50 gr i ca 24 timmar. Delarna skall kénnas latta och
torra lossna latt fran platen.

Montering :

Se till att serveringsfatet och alla ingredienser &r riktigt kalla.

Vispa gradden hart.

Sitt ihop halsdelarna med lite gradde.

Gor en liten urholkning (se skiss) i varje glassblock dér Du kan sticka in nedersta delen av
halsen nir Du trycker ihop glassblocken

Tryck fast vingarna pa sidorna med lite gradde.

Toppa glassen med gradde och bar och 14t baren “flyta” runt svanen.

Har Du stor frys kan svanen goras firdig i forvéig och stillas dér fram till servering.

Ténd en isfackla vid serveringen — det blir succé !







