Mandelrand Prinsesse Margaretha, 6 - 8 prs.

Couronne d'amandes prinsesse M ar gar etha)

200 gram blendede mandler, 175 gram sukker, 2 agggehvider, 6 stiftpiskede asggehvider, evt. lidt
maraschino

Mandler blendet naesten til mel, sukker og asggehvider blandes og ristes over svag varme under
stadig omrering, tages af varmen og afkales let, hvorefter de stiftpiskede hvider forsigtigt vendesi.
Evt. maraschino skaltilssdtes far hviderne.

Mandelmassen fyldes i smurte randforme, der kun ma fyldes 3/4 op.

Mandelranden bagesi vandbad i en forvarmet ovn ved 165 grader i 30-40 min, til den er soufleret
og let gylden. Den tages herefter ud og star i formen i 10 min, fgr den vendes ud.

OBS!!!! Hvis ovn og bradepande ikke er forvarmet, vil mandelranden bage pa overfladen farst, og
nar den begynder at souffelere fra bunden, vadter den ud over formens kant og falder sammen.

Hvis man vender randen ud lige efter, at den er taget ud af ovnen, vil den trakke sig sammen og
udtarre.

Den kolde mandelrand pensles eller overhad des med smeltet chokolade.

Dekoreres evt. eller pyntes med lidt pistaciemasse og frugt. og midten fyldes med frugtsal at
skaret af friske frugter.

Frugtsalaten kan skaares af appelsiner, kiwi, paarer, blommer, jordbaear, ananas, mv.

Reart is med fl@gdeskum serveres apart
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