Lagkage med blåbærfromage

1 pk. Bisca KarenVolf Chokolagkagebunde

150 g frosne blåbær

7 husblas

150 g sukker

Creme:

4 dl piskefløde

50 g sukker

2 æg

Pynt:

125 g hvid chokolade

Blåbær

Sukker

Fremgangsmåde:

Creme: Æg og sukker piskes op til en luftig masse. Fløden piskes og vendes i æggemassen.

De frosne blåbær gives et kort opkog med 150 g sukker og stilles til side.

Husblassen opblødes i koldt vand. Vandet vrides fra, og husblassen smeltes og tilsættes blåbærmassen. Mærk på blåbærmassens temperatur, den skal have samme

temperatur som din overlæbe (må ikke føles varm eller kold). Når massen har den rigtige temperatur, vendes den i cremen (gem lidt til pynt). Bisca KarenVolf

Chokolagkagebundene smøres med blåbærcremen. Kagen lægges sammen og sættes på køl et par timer.

Pynt: Chokoladen smeltes over vandbad og afkøles let.

Kagetoppen smøres med hvid chokolade. Blåbærrene blendes og sprøjtes rundt på kanten. Sukkeret karamelliseres og trækkes ud på bagepapir, lidt på kryds

og tværs (brug en træpind). Lad det afkøle. Knæk karamellen ud i småstykker og læg det rundt på lagkagetoppen.

