Lagkage med mandelcreme

1 pk. Bisca KarenVolf Chokolagkagebunde

2 dl vand

100 g sukker

2 pærer

2 æbler

Creme:

125 g mandler

2½ dl mælk

125 g sukker

20 g maizena

6 æg

250 g usaltet smør

Pynt:

Glasur

Fremgangsmåde:

Pærer og æbler skrælles og skæres i tern. Sukker og vand koges op og afkøles. Frugttern lægges i sukkerlagen.

Creme: Mandlerne koges kort og smuttes, herefter hakkes/blendes de til mel, tilsæt 1 dl mælk. Mandelmælken opvarmes langsomt. Under opvarmningen tilsættes

yderligere 1½ dl mælk. Når mælken er varm uden at koge, tages den fra varmen og sigtes gennem en fin sigte. Sukkeret røres med maizena og æggeblommer.

Herover hældes mandelmælken. Det hele får et opkog. Cremen dækkes med et vådt stykke papir og sættes på køl. Smørret piskes hvidt og vendes i den kolde

creme. Bisca KarenVolf Chokolagkagebundene smøres med cremen, frugterne sigtes og lægges på cremen. Kagen lægges sammen og sættes på køl et par timer.

Pynt: Glasuren røres af flormelis og æggehvide. Denne trækkes på kagens top. Drys eventuelt med appelsinskal revet på råkostjern.

