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Marcipankage med bzer

* 125g blgdtsmar

% 250gmarcipan

* 214 sammenpisket =g

% J disigtet hvedemel

*t 50 ghakkede
hasselngdder

% 250g mascarpone

* 1dlflormelis

“ 2dIpiskeflgde

* 2tsk. vaniljesukker

* 200gblandede, friske beer

Sadan gor du

Zlt smgr og marcipan sam-
men i en rgremaskine, ogtil-
szt herefter 2eggene etad
gangen, Tilszet til sidst melet,
og pisk godt.

Smgr en springform (ca. zo
cm) med lidt smer. Tryk halv-
delen af de hakkede hassel-
ngdder langs med kanten af
springformen, sa de sectter sig
fastiden smurte kant.

Bagbundenved175gra-
der (varmluft) i 25-30 minut-
ter. Afkgl bunden helt, inden
du pynter.

Pisk mascarpone, florme-
lis, piskeflgde og vaniljesukker
i3-4 minutter, til du har en luf-
tigcreme. Fordel creme over
den afkglede bund, pynt med
bzer, og drys med resten af
ngdderne.,



