KAGER

HASSELNODDEKAGE med

DESSERTER

Grand Marnier-creme og appelsin

5-8 personer

hasselnadder 200 g

mel 1% spsk.

aeggehvider 6 stk,
flagesalt en smule

honning 1tsk.

sukker 175 g
hvidvinseddike 1tsk.

vanilje 1stang, kornene heraf
smer til springform

* Forvarm ovrien til 160",

* Bekleed bunden af en springform

med bagepapir klippet ud i en eirkel.

* Smer formens sider med smer,

og stil formen til side.

« Beklaad en bageplade med bagepapir,
og bred hasselnedderne ud i et jaavnt lag.
Seat dem i ovnen, oglad dem riste

i ca. 10 min. Se derefter til dem. De skal
begynde at dufte og udskille olie, saledes
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athinderne losrér sig. Nar

de har gjort det, er nadderna klar.

* Tag pladen ud af ovnen, og afkel
nedderne. Gnid de afkelede nedder
mellem heenderne for at lasne hinderne.
* (& sa udenfor, og pust til nedderne,
s4 hinderne flyver vek.

= Hak eller blend de afskallede nedder
fint. Bland melet .

* Skruop for varmen til 180",

* Pisk segpehvider og salt skummende

i en stor skal.

* Tilseet honning og sukker lidt ad gangen,
og pisk igen, indtil ssggehviderne er helt
faste.

» Tiiseet eddike og vaniligkorn, og pisk
igen, indtif hviderne danner toppe.

« Vend forsigtigt de finthakkede
hasselnadder i med en dejskraber.

* Hasld massen i formen, og bag

ica. Ttime, eller indtil overfladen er

krakeleret og brun. Kagen vil synke
i midten.

* Hern papiret i bunden, nar kagen
er kolet helt af.

Grand Marnier-creme
husblas 1blad

sodmaelk 200 g

vanilje 'z stang, kornene heraf
aeggeblommer 2 stk.

sukker 45 g

majsstivelse 15 g fx maizana
Grand Marnier el.lign. 2-3 spsk.
piskeflgde 2 dl

flormelis 26 g

Grand Marnier en smule

* Udblad husblas i en stor skal med
rigeligt koldt vand.

* Kom meelki en gryde. Flask vanijestan-
gen, og skrab kornene ud. Kom dem
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Creme de la Creme

imasken, og bring langsomt i kog.

* Pisk seggeblommer cg sukker sammeni
en skal, og tilseet majsstivelse.

* Heeld den varme meelk over segge-
blommerne, Heeld derefter det hele
tilbage i gryden, oglad det koge i 1 min.

* Heeld cremen gennem en sigte, tilsast
den udbledte, knugede husblas, og pisk
cremen igennem.

» Lad cremen afkole helt, og pisk s&
appelsinlikar 1.

* Pisk flode og flormelis til bledt skum, og
vend det i cremen.

» Hzeld cremen i en engangssprajtepose
med entylle. Lad cremen sastte sigen
smule i keleskab.

= Vieed kagens overflade med Grand
Marnier, og sprajt sma “bolde” i et
tilfeeldigt menster pa kagen.

* Opbevar kagen i kaleskab indtil
servering.




