Mor Lizzi’s opskrifter.

Fragilite-roulade med nougatcreme.

Dej:

5 agggehvider piskes stive

3 dI sukker tilsedtes, 1 dl. ad gangen

150 gr. Blendede hasselngddekerner foldes i dejen sammen med
1 dl hvedemel.

Massen fordeles pa smurt/sprejtet bagepapir og bages ved 175 grader i ca. 15-20 min.
Nér rouladen er bagt faardig, vendes den straks over pa et nyt stykke bagepapir sa bunden er opad.
Papiret traskkes af bunden og kagen kaler af.

Fyld:

2 1/2 dl piskeflede

200 g bled nougat
reven chokolade til pynt

Nougaten bladgeres (evt. | mikroovn) og rares cremet. Flgden piskes og reres lidt efter lidt i
nougaten. Halvdelen af cremen lasgges mellem bundene, og resten laggges averst. Reven chokolade
drysses over. Stilles koldt et par timer for serveringen. Kan fryses

Fyldet kommes pa bunden og kagen rulles sammen til en roulade og pynt med smeltet chokolade fra
et kreanmerhus.

Kan friskes op med hindbaasorbet: (4 portioner)

1 1/2 dl koncentreret hindbaasaft

8 pasteuriserede agggeblommer

100 g sukker

Hindbaersaften koges op i en gryde

AEggeblommer og sukker piskestil en skummende masse over et varmt vandbad Den varme
hindbagrsaft reres langsomt i saggemassen. Der piskes til massen er afkalet massen haddes i en skal
og satesi frysereni 1 - 1 1/2 time sorbeten tages ud af fryseren og piskes grundigt igennem.
Massen sates atter i fryseren og star nui ca. 5 timer.

Tips serveres med fladeskum og evt. friske blade af citronmelisse.

God som lille mellemret ved en middag med flere retter.
Fyld 2

2%, dl flade piskes til skum og fordeles over kagen og skivede jordbaa fordeles jaavnt over kagen
der rulles sammen og pyntes med smeltet chokolade fra et kreanmerhus.
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