Frageliteroulader
Teend ovnen pa 180°c

Bunde:

300 g melis
300 g &ggehvider (ikke past.)

Piskes helt stift.

300 g marcipan
100 g aggehvider

Pynt:
Mandelflager

/It ®ggehviderne ind i marcipanen lidt ad gangen til du har en lind masse. (Lag marcipanen pa
bordet og lave et hul i, hvor hviderne kan heeldes i, nar du begynder)

Nar melis og &eggehvider er helt stive blandes/vendes marcipanmassen forsigtigt i.
Held massen over pa to bageplader, der er belagt med bagepapir. Smegr massen ud pa hele pladen
(lidt tykkere i kanterne). Drys med mandelflager.

Seet pladen midt i ovnen og bag bunden i ca. 20 min. Den skal vaere gylden — ogsa i bunden (ikke
ngdvendigvis overalt), sa lgft papiret og tjek.
Kpoles helt af, far smgrcremen smares pa.

Smgrcreme:

500 g smar

250 g florsukker

200 g pasteuriserede &g

vanilje

mokka efter behag (rer 2 tsk. neskaffe ud i kogende vand eller brug sterk kaffe)

Smar og florsukker piskes (bruger du en kgkkenmaskine, sa bruge spatlen) hvidt og luftigt (piskes
leenge), herefter rares a&eggene i et ad gangen (lavere hastighed pa rgremaskinen), vanille og mokka
rares i, smag til.

Rouladen

Vend bunden over pa et rent stk. bagepapir, pensel evt. det papir, der nu vender op af, inden det
treekkes af, sa er det lettere at fa af i et stk. Smgr halvdelen af smagrcremen ud i et jeevnt lag pa hele
bunden.

Brug papiret (i bunden) til at rulle rouladen stramt sammen med. Rul papiret om rouladen og leeg
den i fryseren — her kan den ligge forholdsvis lenge.

Far servering
Tag rouladen ud af fryseren umiddelbart fgr den skal bruges, enderne kan evt. dyppes i chokolade,
skeer den i ca. 1 cm tykke skiver.



