am INSTR

UKTION

Marias kage

En klassisk, hgj kage overtrukket med fondant.
Cupcakes’ne er dekoreret med rosa og sort geléfarve.

Hgj kagebund

5 &g

3 dl sukker

1,5 dl hvedemel

1,5 dl kartoffelmel

2 tsk bagepulver

2 tsk vaniljesukker

Forvarm ovnen til 1750C.

Pisk &g og sukker luftigt med en elpisker i
5 min. Bland de gvrige ingredienser sam-
men, og vend dem ned i aggeblandingen.
Smgr formen og bekleed den med en krave
af bagepapir.

Bagved 1750C i ca. 45 min pa nederste
rille. Stik i kagen for at tjekke, om den er
gennembagt.

Fyld:

Hvid chokolademousse

3 dl piskeflgde

150 g hvid Odense-chokolade, smeltet

1 eggeblomme

Pisk fladen luftig, men ikke for fast, ellers
bliver moussen grynet. Tilseet den smelt-
ede chokolade samt &ggeblommen og
bland forsigtigt til jeevn mousse.

Jordba&rmousse

200 gram jordbeer (friske eller frosne)
0,75 dl sukker

4 blade gelatine

2,5 dl piskeflgde

Laeg gelatinen i blgd i ca. 5 min. Kog jord-
bzer og sukker og lad simre i ca. 3 min. Tag
gryden af varmen, og mix jordbaerrene til
en jeevn puré. Smelt gelatinen i den varme
puré og lad det kgle af i kgleskabet. Pisk
fladen og vend den afkglede jordbaerpuré
ned i. Fordel puréen pa en kagebund og
lad den stivne i kgleskabet i ca. 2 timer.

Smgrcreme til opsmgring
250 g smgr

8 dl flormelis

4 tsk kogende vand

Pisk smgrret luftigt i mindst 10 min.

(sa bliver det mere cremet og smager
mindre af smar).

Tilsaet flormelis, lidt ad gangen. Rgr vandet
i. Tilseet mere vand, hvis konsistensen skal
vare lgsere.

Vanillemuffins

2 &g

2 dl sukker

1 dl maelk

100 g smar

3 dl hvedemel

2 tsk bagepulver

2 tsk vanillesukker
Forvarm ovnen til 2000C.

Smelt smgrret. Pisk &g og sukker let sam-
men. Bland mel, bagepulver og vaniljesuk-
keri. Tilseet smgr og maelk og rgr til en
jeevn dej. Fordel dejen i muffin-formene og
bagiovneni10-12 min.

Smgrcreme til vaniljemuffins
115 g smer

4-4,5 dl flormelis

2 tsk kogende vand

15 tsk vaniljepulver

Pisk smgrret luftigt i mindst 10 min.
(sa bliver det mere cremet og smager
mindre af smar). Tilsaet flormelis, lidt
ad gangen. Rgrvandet i.

Tilseet mere vand, hvis konsistensen
skal vaere lgsere.



