KARTOFFELKAGER

Det er slet ikke sa svaert at lave sine egnhe
hjemmelavede kartoffelkager. Denne opskrift er
meget detaljeret, sa du bliver guidet hele vejen til et
smukt og laekkert resultat.

. 12 stk
Til j'

Bunde

5 a&eg

200 g sukker

120 g hvedemel

Y, tsk salt (fint)

1Y tsk bagepulver

1 % tsk vaniljesukker

Vaniljecreme

1 vaniljestang

5 dI letmeelk

4 &g

75 g sukker

2 spsk majsstivelse
1% dl piskeflade

Flgdeskum
« 3% dl piskeflade
Marcipanovertraeek

e 400 g marcipan
e 50 g glukosesirup
e 200 g flormelis

Desuden

e sukker (til bundene)

o flormelis (til udrulning af marcipanen)

o kakaopulver (til at rulle de feerdige
kager i)

Bundene:

Forvarm ovnen til 200 grader. Klargar
bagepladerne ved at tegne to cirkler (med 7
cm i diameter) pr. kartoffelkage pa bagsiden
af bagepapiret, far du leegger det pa

bagepladen. Sgrg for, at der er lidt plads
mellem dem.

Del a&eggene i hvider og blommer. Pisk
aeggehvider og sukker til en stiv marengs, og
rgr forsigtigt eeggeblommerne i. Bland mel,
salt, bagepulver og vaniljesukker, og sigt det i
g&ggemassen a 3 omgange. Kom dejen i en
sprejtepose, og sprgjt den ud pa bagepapiret
inde i de tegnede cirkler.

Bag bundene i 6-8 minutter, til de er gyldne,
og lad dem kgle af pa en bagerist. For at fa
helt runde kager, skal de (afkglede) bunde
tages af bagepapiret og stikkes ud i den
rigtige starrelse (7 cm i diameter). Det kan
anbefales at bruge en udstikker til dette, da et
glas ikke er skarpt nok til at stikke igennem
de bagte bunde. Alternativt kan du bruge et
glas til at male stgrrelsen og derefter klippe
bundene ud med en saks.

Halvdelen af dem (den halvdel, der senere
kommer til at udgere kartoffelkagernes
egentlige bunde) skal dyppes i sukker pa den
ene side. Det ggr nemlig, at kagerne ikke
saetter sig fast pa kagefadet/tallerkenen.

Vaniljecreme:

Fleek vaniljestangen og skrab kornene ud.
Kom dem op i en tykbundet gryde sammen
med de tomme steenger, maelk, aeg, sukker
0g majsstivelse. Varm blandingen ved middel
varme til den koger. Det er vigtigt, at du
pisker cremen konstant, sa den ikke braender
pa eller bliver til omelet. Nar den koger, skal
du give den ca. 3 minutter ekstra, far du tager
den af varmen.

Lad cremen passere gennem en sigte, sa du
undgar stykker af vaniljestangen og
eventuelle klumper af majsstivelse i den
feerdige creme. Daek vaniljecremen med
plastikfolie og seet den i kagleskabet.
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Vent til cremen er helt afkglet. Pisk derefter
fladen til fladeskum, og bland den med
cremen.

Flgdeskum:

Pisk fladen til fladeskum, og kom den i en
sprojtepose. Saet sprajteposen pa keal, indtil
den skal bruges.

Marcipanovertreek:

Bland marcipan, glukosesirup og flormelis, og
s@rg for at aelte det grundigt, sa massen er
ensartet. Del den op i mindre stykker
(svarende til antallet af kartoffelkager), og rul
dem til kugler. Rul kuglerne ud enkeltvis i
flormelis. Her er det vigtigt, at du sgrger for,
at marcipanen hele tiden kan slippe bordet.
De skal have en diameter pa 15 cm, og du
kan med fordel bruge en udstikker til det — det
ggr det meget nemmere.

Samling af kartoffelkagerne:

Seet de bunde, der har sukker pa den ene
side, op pa en raekke med sukkersiden
nedad. Kom vaniljecremen i en sprgjtepose,
og fordel et jeevnt lag vaniljecreme pa
bundene, og sgrg for, at cremen kun nar
naesten ud til kanten.

Leeg de resterende bunde pa toppen af
vaniljecremen, og kom endnu lidt
vaniljecreme pa. Her skal der dog kun
kommes en smule, da cremen skal deekkes
med fladeskum. Sprgijt derfor en klat
vaniljecreme pa starrelse med en 5-krone pa
bunden, og sprajt derefter fladeskummen
rundt om vaniljecremen og pa toppen, som
vist pa et af billederne.

Leeg et stykke udstukket marcipan henover
en af de samlede kager. Lav 6-7 folder i
marcipanen og saml den herefter om bunden
af kagen. Skeer den overskydende
overtraeeksmarcipan af. Gentag dette med alle
kartoffelkagerne.

Kom rigeligt kakao i en dyb tallerken. Vend
marcipansiden af kartoffelkagerne i kakao, sa
oversiden af kagerne er helt deekket til. Seet
herefter kartoffelkagerne pa kal, til de skal
serveres. De kan godt serveres med det
samme, men det smager af mere, nar de har
faet lov at seette sig i 2-3 timer, og de kan
ogsa holde sig til dagen efter.

Tip:
Bundene kan bages flere dage i forvejen, sa
de er klar, nar du skal bruge dem.
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