Jordbeerkage med mazarinbund

Loekker J'orcfﬁcerﬁage med scﬁig o9 [idt Eonfeﬁtagtig konsistens.

8-10 _personer

Mazarinbund
180 9 sukker
180 9 blodt smor
180 g marcipan
2 @y

459 mel

Teend ovnen })d 175 gmdér.

Pisk smor o9 sukker gocft sammen til det er [yst.
Riv marcipanen grofr o }91’56 den i massen.
Pisk aggene i et ad gangen.

Vend til sidst melet i o9 kom massen i en smurt marteform.

fBag i ca 25 minutter, til den er gennemﬁagt

Lad bunden kole af.

www.egeriiskager.dk



Vanillecreme

4 dT maelk
1 dl flode

2 vaniﬁesmmger

704 sukker
359 mcy’sstive[se
4 wggeﬁfommer

Ca1dl ffmﬁe - }n'sléet til skum

Kom meelk, 1 dl ffmfe, korn fm vaniﬁestamgeme o9 de tomme vanig’estwnger ien grycfe o9 Em'ng
det i Eog.

Pisk sukker, mqjsstive[se g wggeﬁfommer sammen 1 en skdl.

Pisk Efancfingen i den léogencfe meelk ved mellem varme - Jaisﬁ god} hele tiden.

Nér det Eegyncﬁzr at blive lidt tyﬁt, heeldes cremen over i en skdl.

Scet skdlen i koleskabet, indtil cremen er kold - evt til cfagen efrer.

Lige inden cremen skal Bruges, joisfies den igennem o vendes forsign’gt med lidt f[@cfesﬁum til

cremen ﬁar 6{61’1 EOHSiSteﬂS 6{14 rzms/éer.

100 g mork chokolade
Jordbeer

Nar mazarinéagen er kold, smeltes chokoladen over vandbad o9 det Jaens[es forsign’gt pc‘i Eagen.
Nar chokoladen er stivnet forcfeﬁes vanig’ecremen }m" Iéagen g der pyntes med halve J’on[ﬁazr.

?ynt med riﬁsge[e, hakket chokolade, hakkede }Jismcieﬁerner, hakkede @(sﬁa[fecfe hasselnodder,
riske eblomst-blomster eller hvad du synes passer til.
ke hyldeblomst-blomster eller hivad dut synes passer til

www.egeriiskager.dk



