Fennikel marcipankage med græskarcreme

(10 portioner)

Fennikel-marcipankage med græskarcreme. Fotograf: Mikael KaasFennikel-marcipankage

1 stor fennikel (300 g)

Saft af 1 citron

2 spsk smør

2 æg

2 æggehvider

1 dl rørsukker

½ vaniljestang

2 dl hvedemel

1 tsk bagepulver

100 g marcipan

½ dl tørrede tranebær eller rosiner

Skær toppen af fenniklen væk, og hak resten i tern på 1 x 1 cm. Varm saft af citron og smør på en pande og kog fenniklen heri ca. 5 min.

Pisk æg og æggehvide skummende med rørsukker og kornene af en ½ vaniljestang - det tager 10 minutter med en elmikser. Vend mel og bagepulver igennem en

si ned i dejen med en dejskraber. Riv marcipan, rør det i dejen med tranebær, fennikel og lagen.

Hæld dejen i en smurt springform ca. 24 cm og bag kagen ved 200° 20-25 minutter

Græskarcreme

400 g græskarkød

Saft og skal af ½ citron

Saft og skal af ½ appelsin

½ vaniljestang

50 g mager kvark (fromage frais)

1-2 spsk florsukker

Skræl græskar og kasser kernerne. Kog græskarkødet til det er helt mørt ca. 30 minutter. Afkøl det og blend det til en ensartet creme med fint revet skal

af citron og appelsin, citron- og appelsinsaft, tilsæt kvark og smag til med florsukker.

Tip

Fennikel-marcipankagen kan serveres både som dessert og som en eftermiddagskage, når lækkersulten melder sig. De tørrede tranebær giver en flot farve i

kagen. Tørrede blåbær vil også gøre sig godt.

Ca. 100 g grønsager og frugt pr. person

