Opskrigl
Bedstefars Skeeg

Bedstefars skag er en virkelig la=kker og saftig kage, med
det hvide skaeg af marengs, lagt over en sk@n kagebund
smurt med fx jordbaersyltetgj eller rabarberkompot og bagt
i ovnen til den lakre marengs far en smuk lidt sprad
overflade.

Kagen kan varieres alt efter sa@son til den sk@nneste

forarskage med rabarber, en sommervariant med jordbaer
eller en efterarslakkerbisken med able eller brombaer. Se : : , <A, ~
tips og inspiration til dette lige under opskriften. v y . :

Prev ogsa: min opskrift pa en leekker dremmekage >>




Bedstefars skaeg

Tid i alt 1 time 30 min.  Arbejdstid 30 min.  Antal 8 pers. &

Ingredienser Fremgangsmade

125 g smer, blgdt og stuetempereret Pisk smer og sukker, til det er luftigt. Rer

125 g sukker @&gzeblommerne i en ad gangen.

4 @ggeblomme Bland hvedemel, bagepulver og citronskal. Rer maelk
og melblandingen i dejen lidt ad gangen og vend det

250 g hvedemel
godt sammen.

2 tsk bagepulver
Fordel dejen i en bradepande pa 25 x 30 cm med

0.50 gko citron, fintrevet skal herfra bagepapir. Bag kagebunden i en forvarmet ovn ved

1,50 dl maelk 175 grader varmluft i 20 minutter.
Marengs
Fyld Ga@r marengsen klar, mens kagen er i ovnen.

2 dl jordb ltetgj, se tip*
JorCleEESy REEs, Se Pisk a2ggehviderne, til de er luftige, stive og danner

toppe. Pisk derefter vaniljesukker og sukker i lidt
Marengs efter lidt og til sidst &blecidereddike. Pisk marengsen
4 aggehvide i 10 minutter, til den er helt blank og sej i

konsistensen.
225 g sukker

Tag kagebunden ud af ovnen efter 20 minutter, men

1 tsk vaniljesukker
sluk ikke for ovnen.

1 tsk ablecidereddike

smgr forsigtigt kagen op med jordbarsyltetsj og
fordel derefter marengsen over kagen. Drys med lidt
flormelis.

1 spsk flormelis

& Udskriv

Szet kagen med marengs i ovnen igen og bag den
faerdig i ca. 10 minutter mere. Lad kagen kale lidt af i

L';‘; Fgj til indkehsseddel bradepanden inden servering.



