Glace au four
Att glass inte alltid smalter i ugnen var nagot man

upptackte i 70-talskdken. Glace au four ar en fransk
dessert dar sockerkaka och glass tacks med hart
vispad marang. Den korta tillagningstiden och
marangens varmeisolerande effekt gér denna efterratt
till ett masterverk som imponerar!

Ingredienser

Botten Fylining

2 agg 250 g hallon
1 dl socker 1/2 dl socker
1/2 dl vetemjol (1/2 dl motsvarar 30 Q) 1 | vaniljglass
1/2 dI potatismjol (1/2 dl motsvarar 40 g)

1/2 tsk bakpulver Marang
smor (till formen) 3 aggvitor
mjol eller kokos (till formen) 3/4 dl socker

1/2 dl mandelspan
Gor sa har

Satt ugnen pa 175°C.

Botten: Smorj och mjdla en form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Vispa agg och socker posigt i en bunke.

Blanda vetemjol, potatismjol och bakpulver.

Sikta ner mjdlblandningen i aggsmeten. Blanda forsiktigt med en slickepott till en jamn
smet.

Hall smeten i formen. Gradda i nedre delen av ugnen ca 15 minuter. Kontrollera med
provsticka att kakan ar helt torr. Lat svalna helt.

Fyllning: Ror hallonen med sockret. Ror glassen mjuk. Bred hallonen 6ver botten och
klicka ut glassen ovanpa. Forma glassen till en bulle. Satt in allt i frysen minst en timme.

Marang: Satt ugnen pa 225°C. Vispa aggvitor och socker till en hard marang. Bred

marangen 6ver glassen. Stré dver mandelspan och satt in i ugnen ca 5 minuter.
Servera genast.
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