Lagkage med hvid chokoladecreme,
hindbeer og marengsstaenger

Bunde

3 eeggehvider
150 g sukker
300 g mandler

Mandler og sukker blendes.
/AEggehvider tilsettes.

15 g Kartoffelmel
25 g sukker

6 eeggehvider
150 g sukker

Kartoffelmel og sukker blandes.

/AEggehvider tilseettes og det hele piskes luftigt.

Sukker filsettes og det piskes sejt.

Aggehvidemassen vendes i mandelmassen og fyldes i sprgjtepose.
Dejen sprgjtes i runde bunde - 3 stk i det hele.

Bages ved 170 i 22-25 min - de skal veere let gyldne - bunden skal give en smule efter, ndr du meerker
pd den.

Hvid chokoladecreme med lime

7.5 flade

300 hvid chokolade

5 husblas

75 sukker

Skal og saft fra 3 lime

Husblas laegges i koldt vand 1/2 time.
Floden varmes - den ma ikke koge.
Skal og saft af lime tilsettes.



Chokoladen hakkes.

Ndr fleden er varm tilseettes sukker og chokolade og der reres til sukker og chokolade er helt oplest.
Fledeblandingen keler en smule af og husblas tilseettes.

Scettes i kaleskab til dagen efter.

Fledemassen piskes lind inden brug!!!

Marengsstaenger

300 g aeggehvider
300 g sukker eller flormelis
1 spsk eddike

AEggehvider piskes stive.

Sukker piskes i lidt ad gangen og eddike piskes i til sidst.

Marengsen fyldes i spregjtepose og sprgjtes i lange steenger - brug tyl 12 mm.
Lav steenger af al marengsen, da de nemt knaekker.

Bages ved 125 grDer i 50-60 min.

Opbygning af kagen

450 g hindbcer
Torret hindbeer

-- 1/4 of cremen gemmes til senere til at smere pé kagen.

Bundene stikkes ud sé de passer i formen.

Den forste bund leegges pd lagkagefadet i formen .

Med en sprgjtepose fordeles cremen i en ring langs formens kant.

Derefter placeres hindbeer i en ring ved siden af cremen - pres dem lidt ind i cremen.
Fortseet med en ring af creme og beer til du ndr midten.

Leeg en bund pd og pres let.

Laeg creme og beer som for.

Leeg den sidste bund pa og pres let sa den er helt lige

Sceettes i kaleskabet til dagen efter

Kagen smeres nu med resten af cremen i et tyndt lag.

Marengsstengerne skeeres i staenger pa lidt forskellig sterrelse. De skal veere ca 2 - 3 cm hgjere end
kagen.

Placer steengerne lodret rundt om kagen.

Til sidst pyntes toppen af kagen med terret hindbeer.



