Gammeldags napoleonskager. 8 stk.

4 plader frossen butterdej a. 75 g.

lidt mel

Creme fyld:

2 æggeblommer

4 spsk. sukker

1 spsk. Maizena mel

3 dl. mælk

½ stang vanilje

2½ dl. piskefløde

Glasur:

125 g. flormelis

1/4 dl. spildkogende vand

Pynt:

Lidt friske sommer bær

Tø butterdejen op, læg pladerne på et mel bestrøet bord og rul dem ud, så hver plade bliver en halv gang større. 

Prik dem med en gaffel og bag dem ved 200 grader, på næstnederste rille ca. 12 min. til de er smukt gyldne. 

Tag dem ud og køl dem af på en bagerist.

Rør æggeblommer sammen med sukker og maizena. 

Skrab kornene ud af vaniljestangen og kom dem i æggemassen.

Bring mælken i kog med vaniljestangen og pisk den kogende mælk i æggemassen.

Kom cremen tilbage i gryden og bring den i kog under omrøring. 

Kog den 2 min. og køl den af.

Pisk fløden og bland den halve i den kolde creme.

Del hver plade butterdej over i 4 stykker = 16. 

Læg et lag vaniljecreme på halvdelen og sprøjt dem derefter med det resterende flødeskum i kanten.

Rør flormelis med vand og overtræk de andre 8 stykker med glasuren. Læg disse stykker oven på de 8 andre.

Pynt kagerne med ledt bær.

