%anan-nﬂofoﬁacreme meaf vanig’ecr eme

%ananﬁage med noddemasse, der er [agt sammen med (@kker vaniﬁecreme.

Jeg har ‘pyntet med lidt noddemasse g cﬁoéofad'eéug[er.

Jeg lavede vanilj'ecremen to Jage ﬁJr o feg Eagte Bananﬁagen d'agen ﬁJr den skulle fcegges sammen.
O}osﬁrg’fren er fm cﬁ’ttgjuﬂ’gjensen - jeg har gonget lidt op, da min form er storre end hendes.

En anden gong vil feg lave (idt mindre qf bdde vcmi_lie o9 chokoladecremen.

12-14 pers.

‘Banankage

3 vanigesmmger

200y rorsukker

5&g

190 g mel

1,5 tsk Eagqau[ver

5 bananer - gocft modne

lgog smor, smeﬁ,‘et

Noddemasse

3259 hasselnodder
1759 rorsukker

4 tsk ﬁonm’ng

1 dl flode

115 g smor
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chigecreme

6 % dl sodmeelk

2 vanigesmmger

95¢g rorsukker

509 mcg’sstive[se

1509 aeggeﬁfommer

1 % citroner, skal o9 saﬁ

2 fSé cognac

1 % dT flode

Chokoladecreme
25049 mork chokolade
259 ﬁonm’ng

259 g[quse

250 gf[ac{e

Cﬁoﬁofacfeﬁugﬂzr
3004 mork chokolade

‘Banankage

Teend ovhen pd 180 gmcfer varm[uﬁ.

Skrab vanigeﬁom ud cf vanig’estaengeme o9 }n'sé det sammen med sukker og g til det er hvidt o9
[uﬁigt.

Sigt mel o9 Eagqpufver i0og vend det forsigtigt sammen.

Mos bananerne med en gaﬁce[ o9 vend dem i massen.

Vend til sidst smor 1.

Fordel déj’en ito S}Jringforme pdca25cmi diameter. Dejen skal forcfe[es med 2/3 déj i den ene
form o9 1/3 1 den anden.

Formen med den tyélée bund Eages ica 20 min og formen med den tyncfe bund Bages i10 - 15

min.

Noddemasse

Rist nodderne i ovnen ved 200 gmcfer i ca ti min, til skallen krakelerer.

Lad dem kole [idt cf o gm’c[ sd skallerne af iet w’sﬁestyﬁée.

Nar de er helt kolde blendes de mellemfint.

Kom sukker, ﬁonning, ffacfe 0g smor i ren grycﬁe o9 Eog til det har en temperatur pd 120 gmc{er.
Vend de blendede nodder i massen. Lad det kole en smule.
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Ndr den tyEEe bund er Eagt, tages den ud af ovnen og sd skal den std o kole ca 10 min.
Kom ﬁerefter meget forsigm’ge noddemassen yc‘i bunden o9 5ag ica 10 min.
-Gem evt [idt af noddemassen til pynt.

Vanigecreme

Kom 1 dl af sodmeelken i en skdl med vanige, sukker o9 mcy’ssti\/e[se o9 }n’slé det gocft sammen.
Tilscet ceggeﬁ[ommer o9 }n’sE igen.

Ten gry(fe varmes resten af meelken op til Eogqounﬁtet o det heeldes sammen med
wggeﬁfancfingen.

Kom ﬁerefter det hele ti[ﬁage i grycﬁen o9 Eog op.

Pisk goaﬁ‘ hele tiden, til cremen tyﬁner. Kom cremen i en skdl o9 deek med ﬁ’[m - kom fi[men helt
ned til cremen. Scet Joc‘i kol mindst 2 timer 0g gerne et par cfage.

Cﬁoﬁofaakﬁtlg[ér

T emperer chokoladen og kom den i en si[iﬁoneform - min er 6 cm i diameter. Hold formen pd
hovedet over et styﬁﬁe Eageycgoir, sd chokoladen render ud - ryst den [idt sd, sd meget af
chokoladen som mu[igt render ud. Leg formen pd hovedet pd et syceéﬁmzt med Bagqm}n'r 0g seet
det i koleskab i 10 min.

T ag forsigtigt ﬁafvéug[eme ud @( formen.

For at lave hullerne 51fugte Jeg ty[[er (til S}My’nyoser) i forsﬁe[[ige storrelser. Jeg varmede syic[sen
af ty[[brne med en bunsenbrander 0g satte mod skallen, til der bliver et hul. Oyﬁevares pd kol til
de skal Emges.
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Sam[mg qf éagen

Bananbunden med noddemassen }afaceres ien spm’ngform med Eag@fast
\/anigecremen joisﬁes op med en handmixer.

Pisk f[@cﬁm til let skum o9 vend den i cremen. Vend citron 0g cognac i og heeld cremen
over bunden.

Kom déﬂ ancfen Buncfoven}od Og [av nu cﬁoﬁo(acﬁzcremen.

Chokoladecreme

T[ﬂd’eﬂ Eoges O}J mecfﬁonning Og g[ukose.
Cﬁoéofa(fen ﬁaﬁﬁesﬁnt ng[ﬂdéﬂ ﬁw[déS over. Lacfﬁfancﬁngen éﬂ[é en smu[e, ﬁvor(fter E{éﬂ

heeldes/smores pd ﬁagen.
Scet Eagen }Jd kol til cfagen eﬁer.

Bgfm Eagenfor Eagqo[ast ogjoynt mec[resten @Cnacfc{emassen Og CﬁOEO[&lC&ZEMg&ZT.

www.egeriiskager.dk



