Luftige prinsessekys

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: ca. 60 stk.

4 æggehvider

200 g sukker

½ tsk eddike

2 dråber rød frugtfarve

lyserødt sukker

guldstøv

Pisk æggehviderne stive. Kom sukkeret i af flere omgange sammen med eddiken, og pisk æggehviderne seje. I ca. halvdelen af dejen kan man komme et par dråber frugtfarve, og så har man de sødeste lyserøde marengs. Kom dem i sprøjtetylle og lav små tutter, sløjfer og andet blondeagtigt. Drys med lyserødt sukker

på de hvide kys og med guld på de røde (undersøg dog om det er guld, der tåler varme. Bages ved 100 grader i 1½ -2 timer - til de er helt tørre og gerne

med ovndøren lidt på klem. Kan opbevares i dåse og laves i god tid.

