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Dessert

Jordbaerkage (ca. 8 personer).

Ingredienser: Mandelbund: 3 =g, 175 g sukker, Y tsk groft salt, 175 g finthakkede
mandler. Vaniljecreme: 1 vaniljestang, 1% spsk flormelis, 1 dl creme fraiche (38%), % 1
piskeflade. 250 g rensede jordbeer i kvarte. Pynt: mynteblade.

Sadan ger du:

Mandelbund

Pisk eeg, sukker og salt til en luftig
seggesnaps. Vend mandlerne heri.

Speend et stykke bagepapir fast mel-
lem ringen og bunden af en spring-
form (ca. 22 cm i diameter) - smor
siderne.

Fordel dejen jeevnt i formen og bag
bunden ca. 35 min. ved 175° - tradi-
tionel ovn. Lad den kele helt af i
formen pa en bagerist.

Fjern ringen og vend kagen direkte
ud pa serveringsfadet med bunden
op af - treek bagepapiret af.

Vaniljecreme

Fleek vaniljestangen, skrab vaniljekorn ud og bland dem med flormelis for
at fa vaniljekornene skilt ad.

Kom vaniljeflormelissen i en skal sammen med cremefraiche og piskeflade.
Pisk blandingen til et fast skum.

Fordel vaniljecremen pa den afkelede mandelbund.
Leeg jordbeerrene herpa og pynt jordbeserkagen med mynteblade.



