Jubila2umskage

opskrift udviklet af bager Amalie Svane-Christiansen

Lagkagebunde

4 ceg

150 g sukker

125 g hvedemel

25 g kartoffelmel (kan undlades. Brug i stedet 150 g hvedemel)
1,5 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljesukker

40 g hakkede hasselngdder

Teend ovnen pd 175 grader varmluft. Hak hasselngdderne groft. Pisk ceg og suk-
ker (ca. 5 min) til en luftig ceggesnaps. Bland hvedemel, kartoffelmel, bagepulver
og vaniljesukker i en anden skdl. Sigt det ned i ceggesnapsen og vend det forsig-
tigt til en ensartet masse. Tilscet til sidst de hakkede ngdder. Pas pé ikke at slé& for
meget luft ud af dejen. Ngdder skal bare lige hurtigt fordeles i. Kom dejen op i
en smurt springform og bag den med det samme midt i ovnen i 20-25 minutter.
Ovne bager forskelligt, s& se til den efter 20 minutter. Stik evt. en lille kniv i den
og se om der hcenger noget ved. Ger der ikke det, er den feerdig.

Hvis man vil undgd selv at skulle dele lagkagebunden i tre dele, kan man enten
bage dem i tre lave lagkageforme eller smgre dejen ud pé& en bageplade og
stikke dem ud efter bagning. Forventet bagetid 7-10 min.



Hvid chokolademousse med lime
1,5 ark husblas

1,5 gkologisk lime

90 g hvid chokolade

3 dl filgde

Leeg husblassen i blgd i koldt vand i mindst 10 minutter. Hak chokoladen fint. Kom
flade, limeskal og -saft op i en gryde og kog det op. S& snart fladen lgfter sig,
tages den af varmen. Vrid husblassen for vand og kom den op i den varme flgde.
Rer rundt indtil husblassen er oplgst. Heeld fladen over i en sk&@l gennem en sigte,
s& limeskallen sigtes fra. Tilscet den hakkede chokolade og rer til den er smeltet.
Leeg et stykke husholdningsfilm direkte ovenpd cremen, sé der ikke dannes kon-
dens. Scet cremen pé kel i 3 timer, til den er helt kold.

Hindbarmousse
2,5 ark husblas

200 g hindbcer

0,5 gkologisk citron

70 g sukker

0,5 vaniliestang eller 1 tsk. vaniljesukker
2,5 dl flgde

Leeg husblassen i blgd i mindst 10 minutter. Skrab vaniliekornene ud med en lille
kniv og bland det med lidt af sukkeret for at skille kornene fra hinanden. Kom
hindbcer, vanilje, sukker, de tomme vaniljestcenger, citronskal og citronsaft i en gry-
de. Kog det op og lad det simre i 5 minutter ved svag varme. Tag vaniljestcenger-
ne op. Vrid husblassen for s& meget vand som muligt og kom den op i den varme
hindbcerkompot. Rer rundt til husblassen er oplast. Heeld hindbcermassen over i en
skdal gennem en sigte, s& kerner og citronskal sigtes fra. Flede piskes til en meget
let fledeskum. Den let afkslede hindbcermasse heeldes op i fleden og vendes for-
sigtigt til en ensartet masse.

Rod marcipan

100 g marcipan
50 g flormelis

13 g glukosesirup
Red pastafarve

Marcipan, flormelis og glukosesirup celtes godt sammen. Den rgde farve kommes i
én drédbe ad gangen, indtil den har den rette farve.



Evt. marcipanband

200 g marcipan
100 g flormelis
25 g glukosesirup

Alle ingredienserne celtes godt sammen.

Pynt
2 dl flede

Flormelis og past. ceggehvider til glasur

Evt. chokoladesnirkler
100 g merk chokolade
Evt. guldstav

Hak chokoladen fint. Scet 2/3 af chokoladen over et vandbad eller i en mikro-
belgeovn og varm den op til 45 grader. Tag den af varmen og tilscet det sidste
chokolade. Nar den er 32 grader, kommes den op i et kreemmerhus og sprgjtes
ud til sm& menstre. Nar chokoladen er stgrknet, pensles snirklerne med guldstav.

Hvis man ikke vil kaste sig ud i temperering, s& kan man bruge kogechokolade.
Det skal bare smeltes, og s& er det klar til brug!

Opbygning af kagen

Beklced springformen med kageplast. Som alternativ kan man bruge en pla-
stiklomme, som man klipper i strimler. Del lagkagebunden i 3. Det kan vcere lidt
svcert, men man kan skcere en lille ridse hele vejen rundt om kagen og s& skcere
efter det. Leeg den gverste bund nederst i springformen. Heeld hindbcermoussen i
og fordel den jeevnt p& bunden. Kom herefter den midterste bund pd. Pisk cho-
kolademousse stiv med en elpisker. Pas pd, den ikke skiller. Fordel den jeevnt pd
den midterste bund, og kom fil sidst den tredje bund ovenpd. Scet kagen pd kgl fil
dagen efter eller i fryseren i 3 timer. Den skal vcere helt stiv, nér den befries fra
formen. Pisk de 2 dl fiade til en stiv fladeskum. Smar et meget tyndt lag ovenpd
kagen. Rul den rede marcipan tyndt ud. Skcer den ud i en cirkel lidt mindre end
kagen (brug evt. en tallerken til at skcere efter) og lceg den ovenpd kagen.
Bland flormelis og ceggehvide til en fast glasur og kom den op i en sprgjtepose
eller et kornet (krcemmerhus af papir).

Skriv teksten ovenpd kagen. Kom resten af fladen op i en sprejtepose med en
stiernetyl og sprgit rosetter eller "muslingeskaller” hele vejen rundt om marcipa-
nen.



Rul marcipanen ud i flormelis til et bdnd, der kan n& hele vejen rundt om kagen.
Serg for, marcipan ikke klistrer fast til bordet undervejs i udrulningen. Den skal
altid veere meettet i flormelis. Né&r den har den rette lcengde, skceres den til. Den
md gerne veere lidt hgjere end kagen. Nu er den klar fil at scettes pa.

Er der mere af den rede marcipan til overs, kan man pakke den ind i marcipanen
inden udrulningen. Det giver en flot effekt!

| stedet for marcipanbdnd kan kagen ogsd sprajtes op med fladeskum.




