Citronﬁage med marcipan og birkes

En cfejfig o9 enkelt Eage med gocfe smage fm citron o9 marci}ocm o9 [idt knas fm de blg birkes.

Denne citronEage er cfej(ig blod g saﬁig, med en goc{ Efam{ing af syr(igﬁecf og sodme g sa [idt
knas fm de bld birkes © Jeg synes faEtisE, at det er ﬁ'nt med birkes 1 - det er ikke forcfi man
smager dem sd meget, det er mere det, at det knaser, der er en goc[ eﬁ(eﬁt

‘Kagen Ecm sagtens HO[—C[G SingiSé Og svam}aet et }96”" Jage 6[61 }Jd gﬂmcf afmar c?panen.

Def
2504 mel

2504 sukker

250 g smor - blodt

3 store citroner - S@Ct o9 skal
4 5}75/5 blg birkes

4 @g

759 marci})an - revet

% dl maelk

1% tsk Eagqpufver

2 tsk va‘m’g’esuﬁéer

www.egeriiskager.dk



Glasur
200 - 250 g f(orme[is
1 - 2 citroner - sa:ft

Evt lidt gu[ yast@fawe

En gpringform yc‘i ca 25 cm i diameter

Def
Teend ovnen yc‘i 175 gmcfer.

Pisk smor, sukker, marci}mn gocft sammen og yis/é cggene i lidt ad gangen.
Pisk meelk, citronsaft— g skal i.

Bland mel, Eaggou(ver, vcmig’esuéﬁer o9 birkes sammen o9 vend det i @ggemassen.

Kom Eagqpa}oir i bunden cgf syringformen 0g smer siderne let med smor. Haeld d’ejen i formen.
Bag i35 - 40 min til den er gennemﬁagt

Lad ﬁagen kole helt af.
Ror f(orme[is, citronsaft 0g evt farve sammen til en tylé konsistens o9 forcﬁa[ det ud over léagen.
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