FEbTe(agEage

Der er ikke si tykt et lag mousse pd kagen pd billederne, fordi feg havde brugt en storre form end
i den oprindelige opskrift (Dittefuliefensen). Derfor har jeg lavet opskriften, sd den passer til en
stor form. Jeg starter med at lave bunde og kompot, to dage for kagen skal serveres. Bomberne af
mousse og gele SKAL 1 fryseren ellers kan de ikke komme ud af formene.

Til 12 - 14 personer

Fragilitebunde

2259 wggeﬁvicfer

450 g sukker

3004 marcg’pan, revet

759 wggeﬁvicfer

185 g hasselnodder, afskallede, finthakket

FEE&Eomyot

2 blade husblas

450 g wbler

100 g sukker

2 citroner, sqft o9 skal
65 g brun fcm’n
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ZEblemousse

10 blade husblas

1400 g wbler

4 citroner - saﬁ o9 skal
2dl oeﬁfejuiec

2 S}Jsé vanig’esuﬁﬁer

6 spsfi rorsukker

s dI flod

Eblegele

5dl ceﬁﬁejuice
5 blade husblas

Marcyoanovertmzﬁ
3004 marcipcm
150 g f[orme[is
459 g[uﬁose

Pynt

Lidt f[@cfesﬁum
Moussebomber
Gelebomber

Makroner, knuste

Chokolade, hakket
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Dag 1

Fragilitebunde

Teend ovien pd 200 gm(ﬁer

Kom hasselnodderne yd en }ofadé med Baggm})ir og rist den i ovnen i 10 min. Lad dem kole [idt o9
kom dem cfewfrer iet visEestyEﬁe o9 gm’o[ skallerne cf Hak dem fint

Skru ovnen op pd 200 gmcfer.

De 225 g mggeﬁw’cfer }n'sﬁes stive med sukker.

E(t marcif)cm o9 de 75 g wggeﬁvicfer sammen.

1/3 af de stlftjois/éecfe aeggeﬁvic{er rores goc(t med
marcipanmassen. @erg’srer vendes resten cgf wggeﬁvicfeme
forsigtigt iad to gange.

Vend hasselnodderne i.

Kom 2/3 af cfejen ien smurt S}JTiﬂng?’m Joc‘i o9 Eag 130 - 40 min.

Resten af cfejen kommes i en smurt spm’ngform o9 Eages 30 - 40 min eller Joc‘i en }afac[e med
Eagq)ajair - sd skal den kun Eages 20 min.
Lad bundene kole cyf joc‘i en rist til naeste cfag.

?Eﬁﬁzﬁom}oot

Udblod husblas i koldt vand en halv time.

Skrael @blerne o9 skeer i mindre styﬁéer.

Kom ceblerne i en grycfe med sukker og citron- scggr o9 skal.

‘.Kog 5 - 10 min.

Kom brun fam’n i grycfen o9 lad det smdﬁoge 15 - 20 min til de er Eogt til grov mos.
Knug husblassen fri for vand og ror den i eblemosen.

Kol cgf g lad den std til den skal Eruges cfagen efrer.
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fDag 2

Kom den tyEEeste Eageﬁumf ien Eagem’ng - gerne }m" det fac( den skal serveres }9& -0 foer med
Eagqpfast Bunden skal slutte helt teet til m’ngen.

Kom ceﬁ[eéomjoot })d og kom c{ereﬁer den sidste bund joc‘i.

ZEblemousse - skal f@rst laves ndr den skal }9&, sd den saetter sig }ad Eagen o9 ikke 1 skdlen.
Udblod husblas i koldt vand en halv time.

Skrael @blerne 09 skeer dem i mindre styéléer.

Kom cebler, citronsafr- o9 skal, eblejuice, vanig’e o9 sukker i en grycﬁe o9 éog 115 min.

Si wﬁfeﬁom}ooﬂen sd det bliver til en ﬁ’n @blepure.

Knug husblas fri for vand og rer den i ablepureen.

Kol oeﬁﬁe}mreen [idt - }n’sE imens ffac{en til let ffacfeskum.
Vend azE[eJoure o9 f[ﬂcfesﬁum forsigtigt sammen.

Ty[cf noget af moussen i forme til bomber - gerne i forslée[[i e

storrelser. Saet i ﬁyseren til neeste cfag.

Kom resten af moussen }Jd Eagen 0g scet i koleskabet 1 tre timer.

FEblogele
Udblod husblas i koldt vand en halv time.

Varm ceﬁ&zjuicen opien grycfe o9 smelt husblas heri.

Kol ge[een ned til stuetemperatur (det tager ca en halv time)

Ty[cf [idt af geﬂzen i forme til bomber- gerne i forsﬁe[fige storrelser. Scet i ﬁyseren til neeste cfag.
Kom forsigtigt resten cf ge[een ud over Eagen.

Scet 1 koleskabet til cfagen g’srer.
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Marci};anavem'ceﬁ

ZElt alle ingrecfienserne sammen i en roremaskine, kom massen i en pose og [aeg den joc‘i bordet til

cfagen efter.

fDag 3

T ag Eagen ud af formen 0g tag Eagqafasten af.

Pisk [idt ffac{e 0g smer det tync[t pd kanten af Eagen (sd marcipanen kan sidde fast)

Rul marcipanen ud - ikke for tyncft - sd den kan nd rundt om Eagen ogcal-2ca ﬁqjere end

Eagen.

Ru[ﬁdncﬁetforsigtigt sammen Og ru[cfet rund’t om Eagen.

Pynt med bomber, knust makron og chokolade.
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