Kokkens lagkage

Lagkagebunde:

5 æg

125g sukker

1 tsk vanillesukker

125 g mel

Fyld:

Kagecreme

Flødeskum

Æbler skåret i skiver. Kogt let møre i sukkervand

Lidt rom el. grand maniere

ca. 150 g marcipan

Æggene piskes sammen. Tilsættes sukker og vanillesukker og piskes videre til en luftig masse. Melet vendes i massen og hældes ud i en bradepande med bagepapir

Bages ved 180 grader i ca 30 min.

Deles i 3 stykker

Lagkagebundene stænkes med lidt rom el. Grand Maniere. Lagkagen lægges sammen med:

bund

kagecreme

æblestykker

flødeskum

bund

kagecreme

æblestykker

flødeskum

bund

Marcipanen rulles ud og skæres til. Lægges uden om kagen. På toppen af kagen lægges et tyndt lag fløde. Ovenpå pyntes med friske frugter. Til sidst dekoreres

kanten med flødeskum, for at dække kanten af marcipan og frugten.

Herefter kan jeg kun sige Velbekomme.

