Kage med hvid chokolade, brombar og marengs

Jeg har lavet kagen far bare med hindber. Den var rigtig god, men denne gang blev det med
friksplukkede brombeer. Den blev rigtig lekker og ikke for sed pga brombeerene.

Jeg bager marengssteengerne dagen far og opbevarer dem i den kolde ovn uden at dekke dem over.
Nar steengerne er sat pa kagen, setter jeg den ikke i kgleskabet, for sa bliver de helt blade og seje.
Kagen er fra bagedysten.

Ca ti stykker
Bunde

3 &ggehvider
150 g sukker
300 g mandler
15 g kartoffelmel
25 g sukker

6 &eggehvider

150 g sukker

450 g store friske brombeer

Hvid chokoladecreme

7,5 dl flade

300 g hvid chokolade — hakket fint
5 blade husblas

75 g sukker

1 lime — fintrevet skal og saft

Marengsstaenger
1dl vand
300 g sukker

6 seggehvider
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Hvid chokoladecreme

Leeg husblas i koldt vand en halv time.

Varm fleden op i en gryde — den ma ikke koge.

Tilszet lime skal og saft.

Nar fladen er varm tilseettes sukker og chokolade og der rares til alt er oplast hett.
Kgl blandingen lidt af og tilseet husblas.

Stil cremen i keleskabet til den er stiv - mindst 4 timer.

Bunde

Mandler og sukker blendes og de 3 &ggehvider tilszttes.
Kartoffelmel og de 25 g sukker blandes — de 6 aggehvider
tilseettes og det hele piskes luftigt.

De 150 g sukker tilseettes og det piskes sejt.

Aggehvidemassen vendes i mandelmassen og dejen fordeles pa bund

skal veere i den starrelse kagen skal veere. Mine blev ca 24 cm i diameter.

Bag i 22 — 25 min ved 170 grader indtil de er let gyldne. Bundene skal helst give lidt efter, nar du
meerker pa dem,

Marengssteenger

Pisk a&ggehviderne stive.

Sukker og vand koges til det ndr en temperatur pa 121 grader.
Sukkermassen piskes i de stiftpiskede hvider og der piskes fil
massen er neesten kold.

Fyld massen i en sprajtepose med en tyl pa 12 mm og sprgjt

steenger pa bagepapir — der blever ca 3 bageplader.

Bages i ca 60 min ved 125 grader.

Samling af kagen
IMGem ca Y4 af cremen til senere brug.

Bundene stikkes ud med en kagering pa 24 cm i diameter.
Den farste bund leegges pa et serveringsfad i kageringen.
Med en sprgjtepose fordeles cremen ien ring langs formens kant.

Derefter placeres brombeer ien ring ved siden af cremen — de skal presses lidt ind i cremen,
sa der ikke er huller ndr kagen skeeres.

Fortseet med ringe af creme og beer til midten er naet. Laeg neeste bund pa og pres let.
Gentag med creme og bar og leeg sidste bund over —tryk igen let

sa toppen er lige.

Seet kagen i kaleskabet til dagen efter.




Dagen efter

Pisk cremen lind.

Smar kagen op med cremen i et tyndt lag.

Marengssteengerne skeeres lige af i den ene ende og knaekkes af
i den anden i passende hgjde til kagen. De skal ikke veere lige
haje men 2 — 3 cm hgjere end kagen.

Til sidst skrabes den hvide chokolade i spaner og legges pa
kagen sa toppen dakkes helt.
Drys lidt frysetgrret brombaer over kagen.
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