Sviskemarengskake

Du trenger:

Bunn:

4 eggehviter

3 dl brunt sukker

1 dl kvitt sukker

Fyll:

2 pk kremfløte (2/3 liter)

½ - 1 ts sukker

1 pk svisker ( ca 300 g)

Pisk eggehvitene godt stive før man har i sukkeret og fortsetter å piske til massen er ordentlig fast.

Legg bakepapir i en langpanne og hell massen i.

Stekes midt i ovnen på 150(C i 1 time og 5 til 10 minutter.

Tas ut av formen og settes på rist umiddelbart etter at den er ferdigstekt.

Deles på midten mens den enda er varm. (Samme som en Kvæfjordkake)

Bland sukker og kremfløte og pisk det til krem.

Del mesteparten av sviskene i to og bland dem i kremmen.

Fordel fyllet på de to delene  og legg delene oppå hverandre.

Pynt på toppen med resten av sviskene.

Velbekomme !!

Solgunn.

