Lagkage med citronsmørcreme

1 pk. Bisca KarenVolf lagkagebunde

150 g smør

150 g flormelis

Skal af ½ citron

Saft af 1 citron

Creme:

2 dl mælk

2 spsk. sukker

2 tsk. maizena

½ st. vanille

Pynt:

Piskefløde

2 pærer

3 blommer

3 clementiner

Fremgangsmåde:

Creme: Mælk, sukker, maizena og vanillekorn koges op under konstant piskning til en homogen masse. Cremen afkøles.

Smørret røres med flormelis, og reven citronskal tilsættes. Citronsaften koges op og tilsættes varm, lad citronsmørret afkøle. Creme og citronsmør røres

sammen.

Bisca KarenVolf lagkagebundene lægges sammen med cremen og sættes på køl et par timer.

Pærerne skrælles og skæres i både. Blommerne skæres i tern. Clementinerne gives et let opkog i en sukkerlage.

Pynt lagkagen med en ring af flødeskum og læg pærebåde rundt om. Frugtstykkerne lægges inde i fløderingen.

