Jordbærkage med creme

150 g friske jordbær

Creme:

125 g minimælk

3 tsk maizena

1 tsk citronsaft

vanilleessens

SØD

30 g lyst toastbrød uden skorper

Rør maizena ud i mælken og kog det op i en gryde, til det er en jævn creme. Smag cremen til med citronsaft, vanilleessens og SØD. Stil herefter cremen til afkøling.

Gelé:

2 blade husblas

1/2 dl Fun light, jordbær

Varm jordbærsaften op, tilsæt husblassen, der er lagt i blød i koldt vand i 10 min. og herefter smeltet i vandbad. Hæld geleen op i en flad tallerken og lad den afkøle.

Skær skorperne af toastbrødet og læg cremen oven på brødet, herefter jordbærrene, der er skåret i fine skiver eller halveret. Skær et stykke gelé ud og læg det over hele kagen.

Pynt med en kvist citronmelisse.

