Mandé[ﬁage

En w’rﬁeﬁ'g (ekker Eage med a&zj(ige Amarena-kirsebeer, der endda ogsci er rigtig nem at lave. Den
skal faEtisE bare rores sammen o9 Bages. Det kan da ikke vare nemmere.

O}osﬁmfren er fm ‘Maja Vase. Jeg har ikke en @((ang form som hun Bruger, c(mfor har jeg Erugt
en lille goringform g s er Eagen Eagt lidt (aengere, -Jeg synes, at Eagen smager fantastisﬁ, nar
den er frisﬁﬁagt, men den kan sagtens holde sig et par afage.

Def

120 g sukker

4 @g

1204 mandelmel

759 mork chokolade 6 5% - gr(ft hakket
20 Amarena-kirsebcer

Evt 2 5}95@ ‘Amaretto

Glasur

150 g fformefis

2-3 sysﬁ [age fra kirsebcerrene
Lidt vand

Evt1-2 SJOSE amaretto

Evt. lidt (ysemc[ yastafarve

Trysewwet kirsebeer- eller hindbeerstov

www.egeriiskager.dk



D

Toend ovnen pd 175 gmafer,

Pisk sukker og aeg til det er lyst og luftigt - ca 10 min,

Vend forsigtigt forst mandelmel og evt Amaretto i og vend sd chokoladen 1 dejen. Speend
bagepapir fast i bunden af en springform pd ca 16 cm i diameter og heeld dejen 1. Fordel
kirsebcerrene ovenpd og pres dem let ned i dejen.

Bag Eagen ica 40 - 45 min. til den er gy&fen. Stik et tmesyya[ i Eagen for at se om den er
feerdigbagt.

Lad kagen kole helt af i formen.

Glasur

Kom flormelis, kirsebaerlage, vand, evt. Amaretto og farve i en skdl og ror det godt sammen , til
det er en tyk glasur. Pynt med kirsebeerstov.

www.egeriiskager.dk



