Brombær lagkage

Ingredienser:

50 g sukker

3 æg

50 g mel

Fyld:

500 g. brombær (friske eller fra frost)

1 spsk. sukker

1 stang Vanille

Maizenamel

2 l. piskefløde

Fremgangsmåde:

Æggeblommerne røres hvide med sukkeret. Melet sigtes i og røres sammen. Hviderne piskes stive og vendes forsigtigt i dejen. Dejen lægges i to velsmurte

lagkageforme.

Bundene bages lysebrune i ovnen i 8-10 minutter ved 200 grader. Brombærrene koges med sukker og vanille i ganske lidt vand. Der jævnes med maizenamel.

Bærmosen skal være ret fast.

Når lagkagebundene er afkølede, lægges de sammen med bærmosen.

Fløden piskes stift og sprøjtes eller lægges på kagen.

Kagen pyntes til sidst med hele brombær.

