RESEPTI BY HOTEL GOLDEN DOME

Bridan e

Rowmanovin mansitesilla

AINEKSET

Pohja:

150g voita tai leivontamargariinia
11/2dl sokeria

4 kananmunan keltuaista

2d| vehnajauhoja

2tl leivinjauhetta

11/2dl maitoa

Marenki:
4 kananmunan valkuaista
2 dl sokeria

Romanovin mansikat:

1| mansikoita

1/2 dl sokeria

1/2 dl sitruslikooria (esim. Cointreau)

Kermatiyte:

4 dl vispikermaa
2 rkl sokeria

1tl vaniljasokeria

OHJE

Vaahdota pehmeaé rasva ja sokeri. Liséa keltuaiset yksitellen hyvin vatkaten.

Sekoita vehnajauhot ja leivinjauhe kesken&an. Liséa jauhoseos ja maito vuo-
rotellen taikinaan. Levita taikina ohueksi kerrokseksi uunipellille voidellun
leivinpaperin paalle.

Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Lisaa sokeri vahitellen jatkaen vatkaa-
mista, kunnes seos on jaykkaa ja kiiltavaa. Levitd marenkiseos taikinan paalle.

Paista 175 asteessa 20-25 minuuttia, kunnes marengin pinta on vaaleanrus-
kea. Anna torttulevyn jaahtya ja leikkaa se teravalla veitselld puoliksi. Irrota
paistopaperi.

Puhdista ja paloittele mansikat. Sekoita sokeri ja likoéri kesken&an. Lisaa
mansikat. Anna marinoitua vahintaan tunti. Sekoita valilla.

Vatkaa kerma vaahdoksi ja lisda sokerit. Nosta torttulevy tarjoiluvadille. Levi-

ta kerma levylle ja lusikoi paalle mansikat. Nosta toinen levy paalle. Koristele
esimerkiksi tuoreilla mansikoilla ja mustikoilla.

Katso lis3a resepteja: iisalmi.fi/makumatka



