Sörur

Þessar sörur eru úr uppskriftabæklingi frá Nóa – Síríus, “Bakað úr því besta :

Kökur :

3 eggjahvítur

3 ½ dl. Flórsykur (sigtaður)

200 g. möndlur (kaupa möndlur í flögum frá Hagver og kremja þær niður í lófanum)

Krem :

¾ dl. Sykur          (Má nota 1 dl. Sýróp í staðinn fyrir vatnið og sykurinn …)

¾ dl. Vatn

3 eggjarauður

100 g. smjör (lint)

2 msk kókómalt

Súkkulaðibráð :

250 g. Síríus rjómasúkkulaði

1. kökurnar :   

· Stífþeytið eggjahvíturnar.   

· Blandið brytjuðum möndlum og flórsykri varlega saman við.   

· Bakið við 180(C í ca. 0 mín.

2. kremið :

· Sjóðið saman sykur og vatn í síróp, ekki mjög þykkt.

· Hrærið eggjarauðurnar vel saman,

· Hellið sírópinu í mjórri bunu út í eggin meðan hrært er

· Setjið síðan smjörið og þar á eftir kókómaltið.

· Setjið kremið á kaldar kökurnar og stingið þeim í frysti.

3. Súkkulaðihúð

           Þekið kremið með súkkulaðibráðinni þegar það er orðið vel kalt.

Hints and tips :

· Mér finnst alveg nauðsynlegt að baka kökurnar á bökunarpappír, annars festast þær bara við plötuna.

· Ég er algjör auli þegar kemur að því að búa til sýróp svo yfirleitt kem ég mér hjá því og kaupi bara sýrópið tilbúið.

· Ég nota Nes Quick kókómalt í kremið.

· Mér finnst best að hafa kremið alveg frosið þegar ég súkkulaðihjúpa.   Sérstaklega vegna þess að ég er svo mikill klaufi við sýrópið og kremið verður alltaf of lint hjá mér.

· Súkkulaðið bræðir maður náttúrlega í vatnsbaði, - þ.e. setur pott með vatni á hellu á vægan hita og annan pott oní hann með súkkulaði í.

· Það getur verið gott (og kannski dáldið smart líka) að bræða saman síríus rjómasúkkulaði (ljóst) og síríus konsúm (dökkt), - og ekki að hræra því mikið saman þannig að báðir litirnir haldi sér.    Dökka súkkulaðið er viðráðanlegra, harðnar betur og gerir flottar rákir í húðina.

