Den klassiske lagkage

1 pk. Bisca KarenVolf lagkagebunde

375 g jordbær

3 bananer

Creme:

2½ dl mælk

2 spsk. sukker

2 æggeblommer

½ st. vanille

Pynt:

Piskefløde

Jordbær

Banan

Fremgangsmåde:

Creme: Æggeblommer, sukker, mælk og vanillekorn koges op under konstant piskning til en ensartet masse. Cremen sættes til afkøling. 1 Bisca KarenVolf lagkagebund

fyldes med jordbær og et lag creme over.

1 Bisca KarenVolf lagkagebund fyldes med bananskiver og et lag creme over. Kagen lægges sammen og sættes på køl et par timer.

Pynt: Bananskiver fra 1 banan marineres i lun sukkerlage med lidt citron, således at bananskiverne ikke tager farve. Pyntes med flødeskum, jordbær og banan.

Kagen er vist med chokoladekant lavet af kogechokolade, som er smurt ud på husholdningsfilm, og lige inden chokoladen stivner helt, er den foldet rundt

om kanten.

