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jeg skulle fincfe en Eage J’eg kunne Eage og pynte med hvid cﬁoﬁo(acfesymy. Det blev til denne
(ekre Eage med c{ejfig syr(ig o9 let [ime-mynte mousse .
Ojosﬁmfren er fm Ditte Julie Jensen - jeg har lavet et par smdting om.

Havrekage

2 5}95@ vaniﬁ’esuﬁﬁer
904 sukker

75 g smor - blodt

2 @y

5049 ﬁawegryn
904 mel

1,5 tsk Eagqoufver
o,5dl f(acfe

Limemousse

4 blade husblas

4 litme - fintrevet skal g saﬁ
100 g sukker

20-25 mynteﬁ(acfe

0,5 dl hyldeblomstsaft

1 dl creme fmicﬁe fmicﬁe 18 %
4 d flode
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Tym'
Velvet cﬁoﬁofaa&esymy - hvid

Lime - fintrevet skal

Q-E:Lweﬁag e

Teend ovnen pc‘i 180 gmafer wu’mfufr,

Pisk vam’ge, sukker 0g smor gocﬂ“ sammen til det er fyst o9 (uﬁigt.

Pisk aggene i til massen er ensartet o9 vend aferefrer forsigtigt ﬁavregryn i c[ejen,
Sigt mel o9 Eagepufver i ofejen g vend det i sammen med ff@den.

Kom Eagepayim’ bunden cgc en gpringform - ca 20 cm i diameter - o9 forc[e[ afejen i.
CBag Eagen 120 -25 min o9 lad den sd kole helt qf i formen.

Limemousse

Lazg husblas i koldt vand i 15 min.

Kom [imeskal, sukker g mynteﬁ[aafe i en [ille skal 0g mas det goaft. Har du en morter kan du
Emge den, men det virkede helt ﬁ’nt med en skdl. Jeg Emgte en tree ﬁonm’ng ske til at mose med.

Kom myntemassen, (imesqﬁ, o9 ﬁy[&[eﬁ[omstsa[t ien lille gryc[e o9 lad det smdsimre i 5 min.
Kom et tymft visﬁestyﬁﬁe ien siog sigt suﬁﬁerfagen igennem.

Knug husblas fm’ for vand og rer det i suﬁﬁer[agen,

Lad det kole c}f til ca 35 gmcfer g ror sd creme fmicﬁe i. Pisk f[mfen til let skum o9 vend den
forsigtigt i suéﬁer(agen.

Kom moussen i en Sjomjteyose.
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Befri havrekagen fra formen og placer den pd et fad eller et spakbraet.

Saet en kagering pd ca 23 cm i diameter omkring kagen, sd der er lidt mellemyrum mellem kage og
ring. Laeg kageplast [angs kanten. Heeld [imemousse forsigtigt ned langs kanten og over kagen.
Bank kagen et par gange 1 bordet og glat evt overfladen.

Saet kagen i fryseren til dagen efter.

T ag Eagen ud af fryseren og spray med hvid Velvet cﬁokofaaﬁzgpmygpmy og pynt med fintrevet
[ime. Seet den forsigtigt over pd det fatf Eagen skal serveres pd og lad den std et par timer inden

den skal serveres.
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