Banan- og citronkage i lag

Ingredienser:

250 g alm. mel

lidt bagepulver

1 knivspids salt

115 g usaltet smør v. stuetemperatur

200 g sukker

75 g mørk farin

2 æg

225 g meget modne bananer (moste)

korn fra 1 vanillestang

60 ml mælk

75 g hakkede valnødder

1 tsk. reven citronskal

Fyld:

Cremen:

115 g smør ved stuetemperatur, 450 g flormelis, 2 tsk. fuld reven citronskal, ½ dl citronsaft

Pynt:

Citronskal i strimler

Fremgangsmåde:

Forvarm ovnen til 180 grader. To springforme beklædes med bagepapir i bunden og smøres.

Kagen:

Mel, bagepulver, salt sigtes i en skål. Smør og sukker piskes hvid i en anden skål, og æggene tilsættes et ad gangen sammen med reven citronskal. Herefter

blandes bananmosen sammen med vanillekorn og mælk, og det piskes godt sammen.

Smørblandingen røres i, og herefter tilsættes melblandingen. Til sidst tilsættes de hakkede valnødder. Dejen hældes i de to springforme og bages i ca. 35

minutter.

Trækker i formen i 5 minutter, før de køler af på en rist.

Cremen:

Ingredienserne blandes sammen og piskes, til de har en glat konsistens. 1/3 af cremen lægges mellem bundene, og resten smøres ud over kagen. Pynt af med

citronskal på toppen.

