Canelles kagen

Antal:

Ingredienser:

100 g hvedemel

250 g sukker

1 dl sødmælk

75 g æggeblommer

60 g æggehvider

1 vanillestang (ovenstående blandes med håndpisker)

325 g sødmælk

50 g smør

½ dl mørk rom

Fyld:

Creme anglaise:

125 g fløde 13%

1 æggeblomme

20 g sukker

Fremgangsmåde:

Mælk og smør varmes op til 80 grader. Når smørret er smeltet, tilsættes rommen. Herefter blandes de to masser. Dejen skal hvile i minimum 12 timer. Dejen

fordeles i smurte kobberforme og bages i forvarmet ovn ved 210 grader i 20 minutter. Herefter skrues der ned for temperaturen i ovnen til 150 grader, og

de bages yderligere 15 minutter.

Creme anglaise:

Fløden varmes op til kogepunktet, æggeblomme og sukker piskes sammen. Når fløden er kogende, hældes den i en tynd stråle over æggeblommerne, mens man pisker

(det er vigtigt, at fløden holdes kogende, mens man pisker masserne sammen). 125 g god mørk chokolade (gerne Valrhona) hakkes og tilsættes cremen. Massen

stilles på køl, til den er 25 grader. Herefter vendes 250 g flødeskum i.

Marcipan mousse:

50 g marcipan med min. 80% mandler og 25 g pasteuriserede æggehvider

blandes til en lind masse. 50 g sukker karamelliseres i en gryde. Tilsæt 2,5 dl fløde, og lad det koge sammen. Stilles i køleskab i min. 12 timer. Karamelfløden

piskes til skum. 2 blade husblas lægges i rigeligt koldt vand og smeltes. Derefter piskes det i marcipanmassen, og karamelfløden vendes i .

Bisquit (lagkagebunde):

8 æg og

250 g sukker piskes meget hvidt.

250 g sigtet hvedemel vendes i æggemassen.

Bages ved 180 grader, til den er gylden.

Nugatine:

100 g sukker,

75 g smør,

40 g honning blandes og koges til let gylden.

Tilsæt 30 g grue (kakaobønne-granulat).

Massen lægges på bagepapir og bages i ovnen, til den er karamelfarvet. Formes, mens det er varmt, med rigelig fantasi.

