Birtes Formkage

Ingredienser Fremgangsmade
200 g sukker
40 g marcipan 1. Lees farst opskriften igennem

200 g margarine / smgr 2. Vask hander, find og vej alt hvad du
200 g &g skal bruge
240 g mel 3. Tend ovnen pa 170° (varmluft 150°)
60 g meelk 4. Rgr marcipanen ud i sukkeret — tager
lang tid
Chokoladekage: + 20 g kakao 5. Rar nu margarinen ind i sukkeret — til det
Spansk vanilje: 80 g chokoladedrys el. hak- er hvidt
ket chokolade og lidt vanilje 6. Tilseet eeggene 1 ad gangen — det skal
Mazerinkage: vanilje rares helt ud for det naste tilsaettes
Redskaber 7. Sigt melet — og kakaoen, hvis du laver
chokoladekage — og rgr det forsigtig i
1 aflang bradform eller 8. Kom evt. vanilje i og tilseet meelken
2 mindre runde forme imens der rares
9. Fordeles i den smurte form(e) og sattes
midt i ovnen og bages i 45 min.
10. Nar kagen er afkalet pyntes den med
glasur
Banankage med karamel
Ingredienser Fremgangsmade
150 g smer
300 g sukker 11. Lees farst opskriften igennem
2 &g 12. Vask haender, find og vej alt hvad du
2-3 mosede bananer skal bruge
1 ts vanillesukker 13. Taend ovnen pa 175° (varmluft 150°)
275 g mel 14. Pisk smer og sukker luftigt
1 ts bagepulver 15. Pisk &ggene i et ad gangen
1 knivspids salt 16. Rar resten af ingredienserne i, i navnte
1 dI meelk reekkefglge
17. Kom dejen i en lille smurt bradepande,
Karamelglasur: og bag den i 45 min. — meerk efter med
75 g smgr et treespyd / strikkepind om kagen er
Y, dl farin feerdig
1, dl maelk 18. Settes til afkaling
1 ts vanillesukker 19. Glasur: Varm smgr, farin, vanillesukker
2 dl flormelis og malk op, til smarret er smeltet
Redskaber 20. Tag gryden af varmen, rgr flormelis i, og

smgr glasuren pa kagen




