Bjornbarskompott med marang
Ingredienser 8 personer
550 g bjornbar

2dl rodvin

1dl strosocker

2 krm kardemumma, mald

1 krm kanel, mald

0,5 st vaniljstang

2 tsk maizena majsstirkelse
8 st sma ugnssdkra koppar
Marang:

3 st aggvitor

2dl strosocker

Tillagning

Bjornbarskompotten kan goéras i forvag och sta i sina sma ugnssakra koppar. Lagg pa
marangtacket och gradda dem strax fore servering.

1. Blanda bjornbar i en kastrull med rédvin, socker, kardemumma, kanel och vaniljstang
snittad pa langden. Koka upp och lat sjuda under lock ca 10 min.

2. Vispa ner majsstarkelsen utrord i lite kallt vatten. Koka upp sa att kompotten tjocknar. Lat
den svalna. Lyft upp vaniljstangen och skrapa ner vaniljkornen i kompotten. Férdela den i 8
koppar. Stall dem at sidan.

3. Vid servering: Satt ugnen pa 225° ca 15 min fore servering. Vispa aggvitorna i en
rundbottnad skal forst pa lag hastighet ca 2 min och darefter pa hég hastighet.

4. Tillsatt sockret lite i taget. Vispa tills skummet ar blankt och gar att forma till toppar. Spritsa
eller skeda marangsmeten 6ver kompotterna. Gradda i 6vre delen av ugnen ca 7 min.
Servera dem varma.
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