Ingredienser

2dl. vand Frysetorret hindbaer Frugtfarve
400 g. sukker 2 tsk. vaniljeessens

8 blade husblas 1 pakke flormelis

Fremgangsmade

1. Laeg husblas i bled i koldt vand i 10 min.

2. Bland 2 dl. vand, sukker og vanilje i en gryde. Bring det
langsomt i kog, op til 118 grader.
Brug gerne et stegetermometer eller lign., og serg for at
have en voksen til stede! Omror forsigtigt, sa det ikke
braender pa.

3. Nar sukkerlagen har nédet 118 grader, sattes den til side
i fem minutter for at kole lidt af.

4. Nar lagen er kolet lidt ned, kan du blande husblas i.
Serg for at vride sa meget vand af som muligt, inden du
kommer dem i gryden! Ror rundt, og lad husblasen smelte

i sukkerlagen.

5. Held lagen i en roremaskine og pisk den pa fuld styrke,
indtil du far en helt sej masse (ca. 5 min.).
Hvis ikke du har en reremaskine, kan du sagtens bruge
en handmixer eller et piskeris.




6. Dxk en bradepande eller et fad med bagepapir, og lav en
seng af flormelis, ved at sprede flormelis i et jeevnt, tykt lag.

7. Nar skumfidusmassen er blevet helt sej vendes halvdelen
over pa sengen af flormelis. Sorg for at pudre henderne
godt i flormelis, sa det ikke klistrer! Pres massen ud i et

jevnt lag pa pladen.

8. Bland hindbzrpulver og frugtfarve i den anden halvdel af
massen, og ror rundt til den er helt ensfarvet.

9. Vend den farvede masse over pa sengen, og pres den i et
jeenvt lag oven pa den ovrige halvdel. Dek det godt ind i

flormelis, og dek til med et stykke bagepapir pa toppen.

10. Szt bagepladen pa kel i minimum 30 minutter, sa
skumfidusmassen seatter sig.

11. Nar massen har sat sig og er blevet stiv, kan den stikkes ud.

Hvis ikke du har udstikningsforme, kan du sagtens skare
den ud med en kniv eller en saks, sa leenge der er en

voksen, der kan hjelpe dig.

: Velbekomme!




