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Kransekagetoppe

20. december 2010 kl. 20:31 p& DR1
Kransekage - nytars top (25 - 30 pers.)

Kransekagemasse:

1 kg. ren rd marcipan

300 g. flormelis

80 g. past. ==ggehvider

Marcipan og flormelis rgres sammen med spartel pd rgremaskine, - alternativt altes det i
handerne.

Tilfgj eeggehviderne lidt ad gangen, til massen er ensartet og jeevn. Kom den fzerdige
kransekage masse i en tillukket plastik pose og kom den i kgleskabet minimum 2 timer
eller gerne til naeste dag. Den kolde kransekagemasse vejes af i 300 gram pr. stk. Hvert
stykke rulles ud i 80 cm. Iange, jeevne steanger. Hver stang trykkes let ned pa den halvdel
der vender mod dig selv, sdledes at der dannes "en liggende blgd trekant" af stangen. Alle
trekant staangerne Igsnes kontant med en paletkniv. Trekanterne males af i preesis 8, 10,
12, 14 cm. osv osv......, til al massen er opbrugt. Husk ogsé en kugle til top!!

Hvert opmalt stykke lukkes sammen til oprejste ringe, der ssettes pa bageplade beklaadt
med bagepapir. Slut med at trykke alle ringene plane med et stykke bagepapir med en
bageplade over - pres ganske let & td bageplade og papir veek igen. Bages ved 200 grader
til de er gyldne, - ca. 14 - 18 min..

Sprgjte glasur:

75 g. flormelis, sigtet

ca. 30 g. past. e2ggehvider

Flormelis og seggehvider plskes hvide og luftige med hdndmikser. Glasuren er faerdig, ndr
den ikke flyder sammen ndr piskningen stoppes. Den feerdige glasur kommes op i et
cornet (et kremmerhus af bagepap:r) Veelg det fad kransekage toppen skal serveres

pa og placer den stgrste ring herpa. Sprgjt de karakteristiske "glasur tunger" - fgrst pa den
stgrste bagte, afkglede ring. Sset den naest stgrste bagte ring ovenpa - gentag osv..osv..,
fortseet til den mindste ring og til slut kuglen som top....

Lad den faerdige kransekage top tgrre et par timer ved stuetemperatur fgr den tildeekkes

med plastik, hvis den skal holde til en af de efterfglgende dage. Pynt gerne festligt, med
flag, knallerter eller lign. efter smag til den sidste dag i dret....
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