MERINGUEBOTERROOM
Benodigdheden (voor 1,5 kg):

· 250 g eiwit
· 500 g fijne suiker
· 750 g boter
· zout
Bereidingswijze:

· Verhit een pot water tot het water bubbelt
· Doe de eiwitten, het zout en de suiker samen in een roestvrije, stalen kom en klop ze los met een handklopper

· Zet de kom au bain-marie in het kokende water

· Laat de kom op het vuur staan en klop goed door tot de suiker is opgelost door de verhitting

· Giet dit mengsel in een koude kom

· Zet de mixer in het mengsel en laat hem op mediumsnelheid kloppen tot de meringue opgesteven is en de kom koud aanvoelt aan de buitenkant,

· Voeg beetje bij beetje de vetstof toe. De meringue moet koud zijn, zodat de boter niet gaat smelten,

· Laat goed kloppen tot de vetstof volledig is opgenomen

· Drijf de snelheid op en laat kloppen tot het een glad geheel vormt

· U kan hierna eventueel een smaak toevoegen
