Up side down rabarber/solbeer kage

Dejﬁ’g ﬁ’isﬁ g syrﬁ’g Eage, sténﬁen er fm mad o4 Eofig - _jeg har lavet lidt om pc‘i den.
Der er til 6 - 8 _personer.

Ty[cf
5004 mﬁarﬁer/sofﬁaer
15 citron - scygren

150 g sukker

Dy
4 ag

1259 sukker

100 g mel

75 g blendede mandler
1 tsk bagepulver

50 g smor

Mandelknas
509 mandler
509 sukker

www.egeriiskager.dk



Mandelknas

Smeﬂ“ suﬁﬁeryd en}mnc&a Og ror mancfﬁarne goc{t i. Kom c&zmpd et syceléﬁmzt mecf Bage}myir Og
Eﬂ[ ﬁeﬁ.‘ qf ‘J—(alé mancfﬁzme me((emﬁ’nt

T’y[cf

Skaet rabarber i smd styﬁﬁer og kom dem o9 solbeer pd en }aancﬁa med
sukker o9 citronsaft.

Ror gocft rundt og tand for middelvarme. Ror i yancﬁm til ﬁ'ugten

er more - ca 8 min.

Scet ycmc[en til side, mens du laver c&ajen.

Def
Teend ovnen yd 185 gmc[er.

Pisk &g og sukker til det bliver hvidt o9 tyﬁt - yisﬁ ca 10 min.
Bland mel, mandler o 6age}9u[\/er sammen. Smelt smorret.
Ror me[ﬁfancﬁ’ngen i eggemassen og ror ﬁereﬁer smorret 1.
Kom Eaggpc}pir ien syringform joc’i ca 19 cmog kom
rabarber/solbaer-massen i. Heeld cfejen over og g[at den ud.

fBag i 40 - 45 min. Mark efter med et trcegrif[syycf om Eagen
har fdet nok.

ﬂﬂéﬂ[ﬁagen ﬁe[t Og venc{cfen cferefrer Md:}?d c{etfacfﬁagen SE&[SGT‘VGT@S}?&.
TOTC{G[ mancfe[ﬁnas }9(10, Eagen.

Server Eagen med ffmﬁasléum eller blod vanigeis til.

www.egeriiskager.dk



