Marengsboller

5 stk Æggehvide(r)

2½ dl Sukker

½ tsk Citronsaft

2 dl Nøddekerner

100 g Usaltet smør

1 dl Flormelis

100 g Chokolade

2 spsk Kaffe

Bland de 4 æggehvider, sukker og citronsaft i en skål og sæt den over en dampende gryde. Pisk kraftigt til blandingen er så tyk, at den holder formen, når

piskeriset løftes op. Fjern skålen fra varmen, men pisk endnu nogen tid. Tilsæt de fint kakkede nøddekerner. Sæt marengsdejen på en smurt og melstrøet

plade med et par teskeer.

Bag dem i ovnen. Kagerne skal være ganske let brune, føles lette og tørre, men være lidt seje indeni. Læg dem sammen to og to med creme imellem.

Creme: Smørret røres blødt. Pisk 1 æggehvide kraftigt med flormelis. Tilsæt smørret lidt ad gangen under stadig omrøring. Rør derefter den smeltede chokolade

og kaffen i.

Bages ved 150° i 25 minutter

