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APPEILSINBLOMSTRK AGE

MED VANILJECREME OG BRANDTE FIGNER

INGREDIENSER

KAGEDEJ

4 &g (stuetemperatur). Blommer separeret fra hvider.
300 gr. sukker

1,5 tsk. vaniljeekstrakt

2 tsk. appelsinblomstvand
Fintrevet skal af 2 appelsiner
100 gr. vegetabilsk olie

125 gr. smor (stuetemperatur)
250 gr. hvedemel

50 gr. mandelmel

2 tsk. bagepulver

1dL. saft fra appelsin

VANILJECREME

100 gr. smor

100 gr. neutral fladeost (f.eks. Philadelphia Original)
200 gr. flormelis

1tsk. vaniljeekstrakt

Fintrevet skal af en halv appelsin
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FREMGANGSMADE

Forvarm ovnen til 180 grader og klarggr en 24 cm kageform med
smer.

Brug fingerspidserne til at arbejde appelsinskallen ind i sukke-
ret, indtil det er duftende og har faet en gul /orange farve.

Pisk eeggeblommer, sukker med appelsinskal, vaniljeekstrakt og
appelsinblomstvand ved middelhgj hastighed i 2-3 min. indtil
lysegul og luftig.

Tilseet olie og smer og bland godt.

Vendt forsigtigt hvedemel, mandelmel og bagepulver i dejen.
Tilsaet herefter appelsinsaft.

| en separat skal piskes aggehviderne ved middelhgj hastighed
i 2-4 minutter, indtil de danner toppe.

Fold forsigtigt eeggehviderne i dejen.

Hzld dejen i kageformen og bag den i ca. 50-60 minutter.

Hvis toppen af kagen bruner for hurtigt, kan overfladen daekkes
med folie.

Afkel og pensl kagen med lidt ekstra appelsinblomstvand
inden den er helt afkolet.

Pisk alle ingredienserne til smarcreme i en skal ved middelhgj
hastighed. Brug ca. halvdelen af smarcremen til at daekke den
afkelede kages overflade. Resten af cremen puttes i sprojtepose
og bruges til at lave sma, dekorative toppe ovenpa kagen.

Til slut pyntes kagen med braendte figner.
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