Æblemarengs
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Grød:

1 kg Beldeboskopæbler til grød

Lidt vand i bunden af en gryde                

Melis efter behov

Vanille

2 x 3 æggehvider piskes stive

Ca. 200 gr. melis røres i og hældes over æblegrøden som skal være kold

Sættes i ovnen på 200 gr. i ca. 15 minutter

Skal bages gylden og stiv

Husk! Hold øje med den. 
Cremesauce:
Ca. 1 liter mælk varmes til kogepunktet

2 – 3 æggeblommer piskes til æggesnaps

Ca, 200 gr. melis

Vanille

1 – 2 spsk. Maizenamel

Lidt af den kogende mælk blandes me æggesnapsen og hældes tilbage i gryden til den stivner

Serveres til æblemarengs
