JORDBZARKAGE
(75 60+MIN

Jordbaerkage med laekker
mandelbund og en sken

vanljecreme. Jordbaerkagen kan
laves i god tid - s er der mere tid til

gaesterne.
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Vaniljecreme
1 vaniljestang
124 spsk flormelis

3 dl Karolines Kekken® Flaedefraiche
30%
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Mandelbund

Pisk &g, sukker og satlt til en luftig eeggesnaps. Vend
mandlerne heri. Spaend et stykke bagepapir fast
mellem ringen og bunden af en springform (ca. 22
cm i diameter) - smer siderne. Fordel dejen jeavnt i
formen og bag bunden. Lad den kele helt af i formen
pa en bagerist. Fjern ringen og vend kagen direkte ud
pé 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.
Pisk fledefraiche sammen med vaniljesukkeret til et
let skum, fx med en handmixer. Fordel vaniljecremen
pa den afkelede mandelbund. Leeg jordbaerrene
herpa og pynt jordbaerkagen med mynteblade.

Bagetid

Ca. 35 min. ved 175° - traditionel ovn.



250 g rensede jordbesr i kvarte

Pynt

friske mynteblade

Forbered i god tid

Jordbeerkagen kan forberedes i god tid. Lav
mandelbund og vaniljecreme dagen for, og
stil bunden med creme tildeekket i
keleskabet til neeste dag. Kom jordbaer og
pynt pé kagen lige for servering.

Frysetip

Mandelbunden kan fryses uden
vaniljecreme.

Nzeringsindhold, pr.

Energiindhold for hele retten: 11690 k)
Energifordeling:

Fiber: 198 ¢

Protein: 826

Kulhydrat: 38 25

Fedt: 54 %
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