Mandelkage med hindbaerskum

200g mandler Hindbaercoulis
100g sukker 300g hindbaer
0,7 dl. £ggehvide % dl. Vand

1 tsk. Sukker 150g sukker

1 tsk kartoffelmel 1 stk vaniliestang
0,7 dl. ZAggehvide 2 dl. Piskeflgde
100g sukker

Smegr til forme

Blend mandler og sukker fint. Rist blandingen i ovnen ved 180 grader til den er gylden, ca. 10 min. Kom
mandelmassen op i en skal og tilszet 0,7 dl. aeggehvide som rgres til grad.

Ror sukker og kartoffelmel sammen, pisk heri 0,7 dl. Z£ggehvide, tilseet 100g sukker lidt af gangen . Hviderne skal
vaere seje, ror 1/3 af hviderne i mandelgrgden. Massen vendes forsigtigt i de resterende hvider.

Smgr formene med smgr, fyld dejen % op. Seet formene i ovnen ved 175 grader i ca. 35 min.

Kog hindbzer, sukker og fleekket vanilie til det er grgd, der passeres gennem en sigte. Gem de udkogte beer. Del
hindbaercoulien, den ene halvdel szttes pa kgl og den anden vendes med de udkogte bzer og afkgles.
Pisk fladen og vend den med den afkglede masse og kommes i fryseren.



