Lækker Jordbærlagkage

25 g Mandler

1 tsk Mandel essens

175 g Smør

3 dl Sukker

2 stk Æg

3 dl Mel

1½ tsk Bagepulver

2 spsk Vanilie

1½ dl Mælk

2 dl Jordbærsyltetøj

6 dl Piskefløde

1 kg Jordbær

Mandelkagebunde: rør smør og sukker blødt. Rør æggene i - et ad gangen. Bland mel, bagepulver og vanilie og sigt det i æggeblandingen. Rør rundt og tilsæt

mandlerne og mandelessens. Rør til sidst mælken i. Hæld dejen i en smurt, raspdrysset springform (2l) og bag kgen. Lad den afkøle og flæk kagen i 3 bunde.

Fyld og pynt: Pisk fløden til skum. Fordel jordbærsyltetøj og lidt af flødeskummet på den første bund. Læg den næste bund på og fordel flødeskum og friske

jordbår i skiver på bunden. Læg den sidste bund ovenpå og bred flødeskum over hele kagen. Sprøjt et dekorativt mønster af flødeskum rundt om kanten. Pynt

med de flotteste af jordbærrene.

Bages ved 175° i 55 minutter

