Mazarin talkage med smgrcreme

Opskrift til 25 personer

Opskrift til 2 tal lavet ud af en enkelt bradepande, nok til ca. 25 personer personer

Samlet tid

2 timer
Ingredienser
Mazarinkage

e 450 g blgdt smar
¢ 400 g sukker
450 g marcipan
* 9 &g

225 g mel

1 godt nip salt

Smgrcreme

400 g smar

700 g flormelis

6 spsk. steerk kaffe, brygget
1,5 spsk. vaniljesukker

1 lille tsk. flagesalt

200 g mgrk chokolade

Forslag til pynt

e friske baer

e flag

e slik/chokolader

e glimmer stgv

e spiselige blomster

Sadan ger du

KAGEN:

1. Start med at tage smar ud af keleskabet, sa det bliver blgdt. Teend ogsa for ovnen (varmluft)
180 grader.

2. Nar dit smgr er en smule blgdt, kan du starte med selve kagen: pisk smgr, sukker og marcipan

sammen til en luftig masse. Lad blot smgrret sta fremme til din frosting (her skal du nemlig

09sa bruge bladt smar)

Kom aeg, mel og salt ved og pisk let sammen.

Kom dejen i en bradebande smurt med smgr.

5. Bag i midten af ovnen i 20 minutters tid. Hold gje med den, for ovne er meget forskellige. Kagen
skal veere gylden pa toppen, men endelig ikke ter. Hvis du stikker i den, ma der gerne haenge
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lidt blad kage fast.

6. Tag kagen ud af ovnen og lad den gerne kgle helt af, far du skaerer tallet ud. Du kan evt. seette
din frosting pa kel imens, nar du har lavet den. Den skal dog tages ud igen 5-10 minutter far
den skal smares ud, da den bliver hurtig hard.

SM@RCREME:

1. Smelt den mgrke chokolade over vandbad eller i mikroovnen.
2. Ror alle de resterende ingredienser sammen med en handmixer og tilsaet den smeltede
chokolade.

SAML KAGEN:

1. Skeer kagen ud i det tal eller bogstav eller tal du skal bruge. Jeg tegnede skabeloner pa
almindeligt papir, som vi klippede ud og lagde hen over kagen inden vi skar.

2. Kom smgrcremen i en sprgjtepose med valgfri tyl (jeg brugte en stjernetyl) Sprgijt dutter pa dit
bogstav/tal.

3. Pynt med slik, beer, flag og spiselige blomster - eller hvad end du lyster at pynte med.
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