Fodselsdagslagkage med sommerbaer



Sed creme, flgdeskum og syrlige sommerbzaer ggr denne kage helt
uimodstaelig.
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Bedgm opskrift

o ®

60+ min Jun — Jul Vegetar

Ingredienser

1lagkage (12 personer)

3 spsk smgr til formene
3 tsk sukker til formene
4 &g

125 g sukker (1% dl)

100 g hvedemel (1% dI)
1 tsk bagepulver

Fyld kagecreme

% | spdmeelk

50 g sukker (%dl)

1 vaniljestang

5 s;eggeblommer

25 g majsstivelse (maizena)
3 blade husblas

1% dl piskeflgde

500 g friske jordbeer
Pynt

% | piskeflgde

Drys

jordbeer, greanne og rgde stikkelsbeer, kirsebeer, ribs, solbaer, hindbaer og tusindfryd

Opskrift og foto venligst udlant fra Barnenes Bagebog af Katrine Klinken



Lagkagebunde

Teend ovnen pa 175 grader med varmluft.
Smgr lagkageforme eller springforme med blgdt smer. Drys sukker i.

Pisk seg og sukker tykt og skummende i ca. 10 minutter med en handmikser eller
regremaskine.

Bland mel og bagepulver i en skal. Sigt detigennem en si og vend det forsigtigt i

aggemassen med en dejskraber, sd dejen stadig er luftig.

Fordel dejen i formene. Bag dem med det samme i ca. 12 minutter, til de er lysebrune.

Stik et treespid eller en lille kniv i midten af kagen. Hvis der er ra dej p3, skal kagen bage
lidt leengere.

Afkgl bundene eller kagen pa en bagerist.

Er kagen bagti en springform, skal den deles i tre. Skaer med en brgdkniv fgrst en skive
pa ca.1cm fra neden og del sa resten af kagen i to ved at flaekke den pa midten.

Leeg bundene sammen med det valgte fyld.
Kagecreme
Kom meelken i en gryde med sukkeret.
Fleek vaniljestangen og skrab kornene ud. Kom dem i gryden.
Pisk a2ggeblommerne sammen med majsstivelsen og pisk det hele sammen i gryden og

teend for blusset. Pisk hele tiden i cremen, indtil den koger og bliver tyk. Cremen skal
koge i ca. 3 minutter.

Laeg husblassen i blgd i koldt vand i 5 minutter. Tag husblassen op af vandet, knug vandet

ud og rgr husblassen ud i den varme creme.

Heeld cremen i en skal. Strg sukker over den, sa den ikke traekker skind.
Afkgl cremen i kgleskabet.

Pisk flgden til let fladeskum. Vend den i kagecremen med en dejskraber.

Saml lagkagen



Skyl jordbeerrene i koldt vand. Nip bladene af og lad beerrene dryppe af i et dgrslag eller
en si.

Skeer beerrene i skiver. Gem lidt jordbeer til pynt.

Laeg en lagkagebund pa et fad. Laeg halvdelen af kagecremen pa bunden. Fordel

halvdelen af jordbaerskiverne pa cremen.

Laeg en ny lagkagebund ovenpa. Fordel resten af kagecremen pa den og kom resten af
jordbeerskiverne pa.

Laeg den sidste lagkagebund pa toppen. Lad kagen traekke kgligt i min. 1 time.
Skyl baerrene i koldt vand. Lad dem dryppe af i et dgrslag eller en si.

Heeld piskeflgden i en skal og pisk den med et piskeris eller en handmikser, til det bliver
til skum.

Fordel fladeskummet pa lagkagen.
Pynt lagkagen med baer og evt. blade af tusindfryd.

Servér.

Tip
Lagkagebunde kan bages 1-2 dage, fgr lagkagen laves
feerdig.
Lagkagen kan fyldes med mange forskellige slags frugter
og cremer.
Lad gerne lagkagen ‘saette sig’ i nogle timer, inden den

skal spises, sd smager den bedst.






