Nem Othellolagkage

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 1 stk

Flødecreme

2 æg

4 spsk sukker

3 spsk mel

½ liter letmælk

Korn fra en stang vanilje

2½ dl Karolines Køkken piskefløde

3 færdigkøbte, gode lagkagebunde

Fyld

½ glas hindbærmarmelade af god kvalitet

Glasur

100 g florsukker

2 tsk kakao

2 spsk kogende vand

Pynt

100 g ren, rå marcipan

3 spsk florsukker

Pisk æg og sukker sammen i en tykbundet gryde. Tilsæt mel og rør dejen godt sammen til massen er glat. Pisk mælken og vaniljekorn i massen og varm den op

under stadig omrøring. Kog cremen op i et par minutter, mens du stadig rører. Pas på cremen ikke brænder på . Afkøl cremen og pisk fløden til skum. Bland

creme og fløde sammen til en kold creme. Smør et lag hindbærmarmelade på oversiden af to af bundene og på undersiden af den øverste bund. Læg nu bundene

sammen med flødecremen. Rør en glasur af flormelis, kakao og kogende vand og overtræk kagens øverste lag med glasur. Ælt marcipanen sammen med flormelis

til en klump og rul den ud til et bånd, der er lige så bredt, som kagen er høj. Monter marcipanbånden rundt om kagen og stil den koldt i et par timer før

servering.

Med færdigkøbte lagkagebunde er det ingen sag at fremstille en god Othellolagkage

