Firkantet aaE[e(agEage

Deflig frisk ceblelagkage. Jeg skulle bage til mange sd det blev en firkantet kage.
ZEblemos og mousse er fra ditte julie jensen, og mandelbunden er fra Jesper Hemmingsen fra Den
Store Bagedyst - jeg har tilpasset dem til min smag.

15 - 20 pers
Lagkagebund

340 g sukker

8 g

1 tsk salt

340 g mel

8oy olie

8oy maelk

1 SJQSE vaniﬁesuﬁﬁer

Mandelbund

5 azggeﬁvicfer

170 g sukker

Lidt salt

200 g eeblekagerasp

100 g mandler - hakkede
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ZEblemos

4 blade husblas

900 g aebler - skreellede og skdret i tern
200 g sukker

3 citroner - scﬁ o9 skal

1304 brun farin

ZEblemousse

15 blade husblas

2 Eg aebler - skreellet og skdret i smd StyEEer
3 citron - saft o9 skal

3 dl eblemost

3 5}95@ vanig’esuéﬁer

9 spsk sukker
7,5 dl f[mfe

Krokant

50 g sukker
50 g hasselnodder - grofthakkede

Tynt
Blendet hvid chokolade - blandet med saf\gou(ver

FEblemoussebomber
Krokant

Suﬁﬁe@eﬂer

Krokant - kan [aves en uges tid for

Smelt sukker pd en [ille }mncfe og ror nodderne i ndr det er helt smeltet.

Laeg et styﬁﬁe Eagqpayir yc‘i et syazﬁﬁmet o9 [ceg neddemassen }ac‘i. Lad det kole helt cgf 09 hak det
me[&zmﬁnt

ZEblemos - kan laves 1 - 2 cfage ﬁfr
Lazg husblas i koldt vand i 15 min. ! ' l
Kom ablerne i en grycfe med sukker, citronsafr og skal. Kog wblerne ved

middelvarme i ca 10 min.

Tilscet brun farin o9 lad det simre i ca 15 min. til det er blevet til grov mos.

Vrid husblas fm’ for vand og rer den i ablemosen. Lad den kole cgc.

A
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Lagkagebund - kan laves dagen for

Toend ovnen pd 180 gmcfer.

Pisk @g og sukker hvidt o9 [uﬁigt. Pisk salt o9 citronskal 1.
Sigt mel i cggemassen og vend det forsigtigt sammen skiftevis
med maelk og olfe.

Kom (fejen ien Emcfe}mncfe med Bagqaajoir o9 Eag ica 25 min.
Lad bunden kole helt cf

Mandelbund - kan laves et par dage for

Taend ovnen Jac‘i 175 gmc[er.

Pisk aeggeﬁw’cfer nasten stive og Joislé salt o9 sukker 1 lidt g’%er lidt
til det bliver til marengs.

Bland mandler g wﬁ(eéagemsy o9 vend det i marengsmassen.

Fordel massen Jod en Eagey(acfe med Eageya}ain CBag ica 20 min.
Kol bunden helt af.

ZEblemousse

Lazg husblas i koldt vand i 15 min.

Kom aebler, citronsaﬁ- o9 skal, ceblemost, vaniﬁe o9 sukker i en grycfe o9 Eog det ved middelvarme
ica 15 min.

Sigt ceblemosen, sd der er en fin pure ti(ﬁage‘ Vrid husblas fm’ for vand og ror den pureen.

Kol pureen ned til ca 35 gmcfer o9 vend forsigtigt med let Joisﬁet f(mfe.

Kagen oyﬁygges ien ﬂrﬁantet form pd ca 25 x 33 cm. Jeg har Erugt en Eagefirﬁant, der kan
stilles forsﬁe((ige storrelser.

Sat Eagefirléanten pd det facf Eagen skal serveres fm g (ceg (agéageﬁumfen .

Kom Eage}o(ast i formen. Jeg E(i}a}oeafe to styﬁﬁer Jofast - det syntes feg var nemmest at styre. Start
iet ﬁj@me 0g seet det fast til formen med tape med lidt mellemrum.

Fordel et [ag aeblemos pa (agﬁageﬁuncﬁm ~ der skal vaere ca 1,5 cm til kanten.

Skaer mandelbunden sd den har samme storrelse, som du har smurt ceblemosen ud 1.

Lag forsigm’gt mandelbunden ]ad og pres [et. Jeyg skar min i to styﬁﬁer, sd jeg bedre kunne styre
den. Man kan jo ikke se den, sd det ger ikke sd meget.
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Fordel ceblemoussen Joc‘i 0g seet Eagen joc‘i kol til afagen eﬁer.
Brug evt [idt af moussen til at [ave moussebomber - de skal opﬁevares

i fryseren til de skal Eruges.

Ved servering
CBefri Eagen for Eagem’ng o9 léagqp[ast
Q’ynt Eagen med moussebomber, cﬁoﬁofacfeﬁrymme(, krokant o9 suﬁﬁerﬁug[er.
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