KAGE MED

JORDBAR

En sad og sommerlig kage med en rar, rund smag
sammensat af vanilje, sukker og marcipan.
Overdaekket med chokoladefrosting tilfgjes endnu
en nuance til kagens sedme og toppet med friske,
rede jordbeer er det bare toppen.

Til | 6 personer j

1 vaniljestang

100 g sukker

2 &g (mellemstore)

175 g marcipan (revet)
100 g smgar (smeltet)

1 dl meelk

125 g mel

smgr til at smgre formen

Chokoladelag

e 259 lys chokolade
e 100 g mark chokolade
e 40 g smaear

e 1 bk jordbeer

Halver vaniljestangen og skrab vaniljekorene
ud. Bland med lidt af sukkeret.

Kom &eg, vaniljesukker-blandingen og resten
af sukkeret i en skal og pisk med en elpisker.
Pisk i 5 minutter.

Tilseet marcipan og pisk det til en jeevn
masse.

Kom det smeltede smgr i lidt af gangen.
Tilsaet herefter maelk - ogsa lidt af gangen.

Sigt melet i og rar med en grydeske.

Smgr formen og kom dejen i. Bag kagen ved
175 grader i 20 minutter.

Nar kagen er naesten afkgles laves
chokoladefyldet:

Kom de to slags chokolade i en gryde med
smgr og lad det smelte ved lav varme. Fordel

det smeltede chokoladefyld over kagen.

Vask og halver jordbaerene og lad dem
dryppe af pa et stykke kakkenrulle. Nar
chokoladefyldet er let afkglet fordeles
jordbaerene pa kagen.
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