KOKKESKOLE ¥

AF SUSANNE KJZER

Den lsekre og festlige
hindbaerkage har en
fin balance af bade
syrligt og sedft.

Hindbaerlagkagen er en rigtig festkage, der passer bade som en dessert og som
fedselsdagskage. Nar du overiraskker bunden med chokolade, er den béde nemme-
re at skaere ud og féa til at slippe fadet.
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KOKKESKOLE

INGREDIENSER:
BUND:

3 =g

90 g sukker

korn af %2 vanilje-
stang

25 g smeltet smor
90 g mel

% tsk. bagepulver

50 g merk chokolade

FYLD:

400 g hindbaer

200 g sukker

5 blade udbledt hus-
blas

2 bg. pasteuriseret
&ggehvide

2 dl piskeflede

OVERTRZK:

ca. 200 g flormelis
1-2 spsk. kogende ci-
tronsaft

kogende saft af 50 g
hindbaer

44 | FEMINA NR. 31-2003

HINDBARLAGKAGE

1. Pisk &g og sukker lyst og luftigt, til pi-
skeriset danner spor. Pisk vaniliekorn og det
smeltede smer i. Sigt mel og bagepulver
sammen, og vend det godt i.
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3. Del kagen i to ensartede bunde. Smelt
chokoladen over vandbad, og pensl et lag
over den nederste bund. Lad chokoladen
sterkne, og lseg bunden i formen over ba-
gepapir, med chokoladen nedad.

5. Pisk eeggehviderne naesten stive, tilsset re-
sten af sukkeret, og pisk dem helt stive til
en taet marengsmasse. Pisk floeden stiv. Fold
baerpureen sammen med de piskede hvider
og fladeskummet med store luftige tag.

2. Heeld dejen i en 22 cm stor smurt spring-
form belagt med bagepapir; drys med mel.
Bag kagen midt i en forvarmet ovn ved 180°
i ca. 15 minutter, til den er lyst gylden og
gennembagt. Losn kagen fra formen, og lad
den afkele pa rist.

4. Blend 300 g af hindbzerrene med 150 g
af sukkeret, og si det. Opvarm lidt af pure-

en, og oples den udbledte husblas heri. Rer
det i den evrige puré.

6. Fyld cremen | formen, og tryk de reste-
rende beer ned i. Laeg den anden bund over,
og stil kagen i kaleskab, til den har sat sig
- mindst 6 fimer. Lesn kagen fra formen. Rer
en blank glasur af flormelis og kogende ci-
-tron- og hindbaersaft, og bred den ud over
kagen.
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