Byens egen nougat-lagkage

5 dl Piskefløde

1 dåse Mandarin(er)

300 g Marcipan

250 g Nougat

250 g Smør

250 g Sukker

4 stk Æg

125 g Kartoffelmel

125 g Mel

½ tsk Bagepulver

1 tsk Vanilie

   Cognac

Smør og margarine røres blødt. Sukker drysses i. Æggene tilsættes, et ad gangen. Mel, bagepulver og vanilie sigtes sammen og blandes i lidt efter lidt.

Smør bunden af en springform, men ikke rammen af formen. Dejen skal hænge fast i kanten, så kagen ikke bliver toppet i midten. Hæld dejen i formen og sæt

den i en kold ovn og start så ovnen.

Kagen løsnes langs kanten med en kniv og rammen spændes af. Kagen vendes på en rist og bunden af formen fjernes. Når kagen er kold skæres den i gennem på

tværs i 5 lag og er nu klar til brug. Du skal dog kun bruge 3 lag til denne lagkage.

Pisk fløden til flødeskum. Smelt nougaten og lad den køle lidt. Herefter røre du nougat og flødeskum sammentil en nougatcream. Læg første bund på et kagefad

og stænk den med cognac, smør derefter halvdelen af creamen ud på bunden og fordel halvdelen af mandarinerne ud over creamen. Læg næste bund over og tryk

let på bunden så creamen presses ud til kanten. Stænk også denne bund med cognac og fordel resten af creamen på denne bund. Fordel resten af mandarinerneud

over creamen og afslut med den sidste bund. Tryk også let på denne bund for at presse creamen ud til kanten.

Læg marcipanen på midten af et stykke bagepapir og læg et nyt stykke bagepapir over. Rul så marcipanen ud til et 1-2 mm tykt lag og fjern så det øverste

bagepapir. Skær marcipanen ud således at diameteren er ca 10-14 cm større end selve kagen. Læg så marcipanen på midten af kagen og læg den ind til kanten.

Pynt evt. med marcipan-roser.

Bages ved 165° i 45 minutter

