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"Jag och min bror brukade smyga fram till mamma som bakade med Dulce de leche, vi hade varsin sked i handen och när hon vände sig om tog vi en klick av den goda kolan"

Paulina Martinez
Luisa Books
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Förord

Kanske ärvde jag kärleken till bakverk och desserter av alla slag från min farmor och farfar som ägde ägde bagerier och konditorier i Chile. De hade stor kunskap om hantverket. Jag minns att min farmor bakade fantastiskt goda empanadas, chilenska köttfärspiroger, och farfar bakade ofta bröd och olika sorters bakverk.

Eller kanske var det när jag höll mamma sällskap i köket, som lusten att baka men även känslan för smak, föddes. Det hände nämligen att jag doppade ett finger i smeten när mamma vände sig om. Eller tog en bit deg som jag snabbt stoppade i munnen.

Kanske var det så. Det är svårt att veta. Men en sak är vet jag, dessa minnen och dofter som lever kvar i mig är för evigt länkade till mitt förflutna och är minnen som jag ömt vårdar.
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BRAZO DE REINA/RULLTÅRTA MED MARÄNG

Brazo de reina

Rulltårta med maräng

CIRKA 8 BITAR

BOTTEN

3 st ägg

2 dl strösocker

2 dl vetemjöl

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1/2 dl mjölk eller grädde

FYLLNING

1 st burk Dulce de leche

MARÄNG

3 st äggvitor

1 tsk pressad citronsaft

1 1/2 dl strösocker

1/4 dl vatten


Det här är en rulltårta utöver det vanliga, en lyxrulltårta skulle man kunna kalla den!



BOTTEN: Sätt ugnen på 250 grader och lägg bakplåtspapper i botten av en långpanna med höga kanter. Vispa ägg och strösocker ljust och pösigt. Rör ner resten av ingredienserna och vispa till en jämn smet.

Häll smeten i långpannan och bre ut ett tunt och jämnt lager. Grädda i cirka 5 minuter, den ska vara lätt gyllenbrun. Ta ut bottnen och vänd den försiktigt över ett nytt bakplåtspapper, dra bort pappret som den gräddades på.

FYLLNING: Bre ett lager Dulce de leche och rulla ihop. Lägg den med skarven neråt och låt svalna.

MARÄNG: Vispa äggvitor och citronsaft till vitt skum. Koka vattnet och sockret till ett sockerlag, dra bort kastrullen från värmen när det börjar bubbla ordentligt. Häll sockerlaget i en fin stråle ner i marängen, i omgångar, under fortsatt vispning. Vispa tills marängen har svalnat helt, detta kan ta cirka 10 minuter så det kan vara bra att använda en hushållsassistent.

Bre/spritsa marängen över rulltårtan och garnera med nötter, bär eller frukt.
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