Sukkerbrgdskage (bund til Gasebryst)

Sukkerbrgdskage:

4 &g

200 g sukker

50 g hvedemel

50 g kartoffelmel

2 strggne tsk. bagepulver

Vanillecreme:

2 &eggeblommer

2 spsk. sukker

2 top tsk. hvedemel

ca. 2 dl kaffeflade

3 spsk. fladeskum
vanillesukker

evt. lidt fast hindbaersyltetgj

i stedet for creme kan man udelukkende bruge fladeskum, som ved
’rigtige” gasebryster

Pynt:

350 g marcipan
evt. lidt frugtfarve
lidt sigtet flormelis

Ovnen tendes pa 200°c

Kagen: &ggene piskes med sukkeret til en tyk seggesnaps og de to slags
mel samt bagepulver sigtes i. Dejen rgres forsigtigt sammen og fyldes i
en velsmurt 2-liters brgdform (aflang). Bage pa nederste rille ved 200°c
i 40-50 min.. Prgv med en treetandstik, om kagen er bagt.

Afkgler lidt i formen, vendes ud og afkaler helt.

Creme: pisk &ggeblommerne med sukker, mel og flade — koger igen-
nem under piskning, afsvaler og tilsaettes fladeskum og vanille.

Marcipan: marcipanen a&ltes sammen med flormelis og frugtfarve (skal
veere helt jeevn). Marcipanen rulles ud mellem to stk. plastic (plasticpo-
se) til en aflang tynd plade, der passer til kagen.

Kagen deles pa langs i tre dele (hver del = en bund), som smgres med
hindbarsyltetgj og derefter med cremen eller fladeskummet, som formes
som en pyramide (brug gerne en sprgjtepose — to streger flade nederst
0g en gverst).

Marcipanen laeegges over og trykkes ind, kar haenderne ned langs begge
sider af kagen — skeer overskydende marcipan fra.
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Herefter skaeres kagen ud i ca. 4 cm store stykker — mellem hvert snit
rengeres kniven i vand (litermal).



