den gode lagkage

1 kage personer

3 vanille lagkage bunde

sød-syrlig vanille creme :

1 vanille stang

7½ dl creme fraise 38%

flormelis efter smag

marcipanovertræk:

en lille rulle rå marcipan

1 stykke bagepapir

1 lille frysepose (eller anden ren plastikpose)

- en rulle færdig udrullet marcipan-overtræk - kan købes i de fleste store supermarkeder

fyld:

1-2 bakker hindbær

eller blanding af hindbær, jordbær og blåbær, friske eller frosne

pynt :

1 hindbær

1 mynteblad

eller anden spiselig bomst

Flæk vanille-stangen og skrab korn ud. Pisk creme fraise og vanille til en tyk creme a la stift flødeskum.

Smag cremen til med flormelis, som sigtes i lidt efter lidt. Må endelig ikke blive for sød.

Rens bærrene og skær de største af dem i skiver. Mos evt let.

Læg kagen sammen lagvis i rækkefølen bund, creme, bær - gentag og afslut med creme og bær på den øverste bund.

Læg et stykke bagepapir på bordet. Tag en frysepose og træk den ud over en kagerulle. Tril en kugle marcipan og rul den ud på bagepapiret.  

Rul, til marcipanen kan dække hele kagen - også siderne - og den skal være ca 1½ - 2 cm tyk.

Brug bagepapiret til at vende marcipanen over på kagen.

Pynt med et enkelt hindbær og et mynteblad i midten, en smuk lyserød rose eller hvad du nu har lyst til 

