 BANANKAGEPRIVATE 

BANANA SPLIT KAGE no‑cooking kage med frugt og flødeskum 

Ingredienser(skorpe #1)

180 g graham knasende kiks.

60 g margarine

Fremgangsmåde (tilberedelse af  skorpe #1) 

Bland og udbred i bunden af en 20 x 30 cm. bradepande. 

Bages i 10 minutter ved 175GR  

Afkøl. 

Ingredienser(Skorpe #2)

200 g mel

95 g sukker

240 g blødt margarine

1 æg, forsigtigt udslået 

2.5 ml vanille

Fremgangsmåde (tilberedelse af  skorpe #2) 

 Bland alle ingredienser grundigt. Udbred dejen på bunden af en bradepande. 

 Bages ved 200GR i omkring 10 minutter eller indtil den er gylden brun. 

Afkøl. 

Ingredienser(Skorpe #3)

 32 Graham kiks

 160 g smeltet margarine

Fremgangsmåde (tilberedelse af skorpe #3) 

 Knus kiksene og bland dem med margarinen. 

Læg blandingen i bunden af bradepanden. 

Ingredienser(Fyld til 1 kage)

 120 g margarine

 350 g farin

 2 æg

 4‑5 bananer,

snittet på langs

600 g tykskåret ananas let tørret

600 g hele jordbær

1/4 l. piske fløde

  knuste nødder

Fremgangsmåde:

Pisk margarine/sukker/æg blandingen med en elektrisk mikser og udbred den nedkølede skorpe. 

Placér bananernes skæreflade nedad, og ovenpå udbredes ananasskiverne, og derefter jordbærrene. 

Pisk fløden, tildæk hele retten med flødeskum, og drys med de knuste nødder. 

Nedkøles 4 timer før servering. 

Sværhedsgrad:

let.

Tid:  20 minutters forberedelse, 4 timers nedkøling. 

