Brombaerkage med lakrids og hvid chokolade

Til ca 10 personer

Kagen skal laves dagen fer den skal serveres, sa den kan nd at seette sig.
Bag gerne bundene to dage fer, sd de er helt kolde, nar kagen skal legges
sammen.

Kagen har jeg set pa www.anine.dk.

Lakridsbunde

100 g marcipan - groft revet
60 g sukker

140 g mel

2 tsk bagepulver

80 g smar

4 tsk lakridsgranulat

4 g
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Hvid chokoladecreme
2 blade husblas

300 g hvid chokolade

2 dl flede

30 g glukosesirup

70 g smer - i smd tern
lidt salt

1 lime - saften

Brombeermousse

8 blade husblas

2 spsk vanilje

500 g brombeer

100 g flormelis

2 tsk lakridsgranulat

2 lime - saften
6 dl flede

Pynt - fledeskum, chokoladespdner, lakridspulver eller andet
Kagering eller springform pa 28 cm i diameter
Kagestrimmel

Bunde

Teend ovnen pa 175 grader.

Rer marcipan, sukker, mel, bagepulver,

smar og lakridspulver sammen i en foodprocessor.
Rer eeggene i et af gangen.

Fordel dejen pa to stykker bagepapir, sa der

er to bunde pa 28 cm diameter.

Bag bundene ca 12 min. og lad dem kole helt af.



Chokoladecreme

Udbled husblas i koldt vand en halv time.

Hak chokoladen fint og kom den i en stor skal.
Bring flede og glukose i kog.

Pres husblas fri for vand og rer den i fleden.
Heeld lidt efter lidt fleden i chokoladen og rer
rundt med en dejskraber til al chokoladen er
smeltet.

Tilset smer og rer til det er smeltet.

Smag til med salt og limesaft.

Set cremen i fryseren til den har konsistens
som bledt smar.

Brombaermousse

Leeg husblas i vand i en halv time.

Kom vanilje, flormelis, brombeer og lakrids-
pulver i en gryde og kog op.

Sigt beerkompotten over i en skal og rer

husblas i saften.

Tilseet limesaft og kel af til saften er 35 grader.
Pisk fleden til let skum.

Pisk lidt af fleden godt sammen med saften. Heeld nu saften over i skalen
med fledeskummet og vend forsigtigt med en dejskraber.

Opbygning af kagen

Leeg den ene kagebund pd et fad.

Scet kanten af en springform om bunden sa

den passer helt.

Laeg et stykke plastic rundt langs formens kant.
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Kom chokoladecremen pa kagebunden og
fordel den godt ud langs kanten.

Skeer en cm af den anden kagebund, sa den er
mindre i omkreds end den anden.

Leeg bunden pa cremen.

Kom nu brombeermoussen pa.

Daek med stanniol og seet pa kel til dagen efter.

Pynt evt med fledeskumstoppe, hevlet hvid chokolade, lakridspulver eller
andet.
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