Aggvitekaka i festlig efterritt

D4 kakan sitts in i varm ugn skruvas

- ugnen av och kakan skall st tills ugnen

kallnat. Man kan allts helt glomma
kakan. Gridda den p4 kvillen och ta ut
den pd morgonen eller sitta in den pa
morgonen och ta ut den d4 man kom-
mer hem frin arbetet.

Det hiir behéver man till 7 — 8 personer:
5 dggvitor '
1 kryddmatt salt
3 dl socker
1 tsk bakpulve
Tillbehor:
1/2 liter glas
1 burk mandariner (312 g)

Sa hir gor man:

1. Sitt ugnen pa 225°. Smorj och broa
en kransform mycket vil.

2. Vispa dggvitorna till hirt skum.

3. Blanda salt, socker och bakpulver
och tillsdtt det i vitorna lite i taget.
Vispa hela tiden s att aggvitesmeten
blir riktigt styv.

4. Klicka 6ver smeten i formen.

5. Sitt in i 225° varm ugn. Stiing av
ugnen dd kakan sitts in. LAt st3 tills
ugnen kallnat.

6. Lossa med kniv utefter kanterna
och stjélp upp kakan pi ett stort, platt
lock. Vand sedan upp kakan pa ett
uppléggningsfat, s att den lite krispiga
maréngytan ter kommer upp.

7. Garnera med i mindre bitar skuren
vaniljglass plus vil avrunna mandarin-
klyftor.

Billigare blir kakan om man byter ut
mandarinklyftorna mot klyftor fran
2—3 apelsiner. Dela dem girna pa
mitten.

Tid: 15 minuter plus ugnstid, se ovan
Pris ca 10 kr inkl tillbehor

En portion ger ca 900 kJ (215 kcal), 3 g prot, 4
g fett, 42 g kolh, 16 % av kalorierna kommer
frén fett.




