UPSIDE DOWN

BANANKAGE

Vildt leekker upside down banankage, hvor den
svampede kage bages oven pa en sgd sukkermasse
og hele bananer, der bliver til toppen, nar kagen
vendes ud pa et fad.

. 1form -
Til

Karamel

e 140 g brun farin
e 50 g smgr
o 3 bananer

Banankage

120 g smar

100 g marcipan

3 &g

140 g sukker

200 g hvedemel

1 tsk bagepulver

1 tsk vaniljesukker
1 knsp salt

2 bananer

Karamel:

Smelt sukker og smgar i en gryde, til det er en

ensartet masse. Smar en form pa 23x23 cm,

og heeld sukkermassen heri. Skeer bananerne
i aflange skiver, og placér dem i formen.

Banankage:

Teend ovnen pa 180 grader. Smelt smar, og
lad det kale af. Riv marcipan pa et rivejern,
og stil det til side.

Pisk seg og sukker til en luftig masse i en
skal. Rar smeltet smgr og marcipan i. Bland
mel, bagepulver, vaniljesukker og salt, si det i
skalen, og vend det forsigtigt i eeggemassen.

Mos bananerne med en gaffel, og vend dem i
dejen. Heeld dejen oven pa sukkermassen og
bananerne i formen, og bag kagen i ca. 25
minutter.

Lad kagen kgle lidt af, og vend den sa ud
med bunden i vejret pa et fad. Servér lun.
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