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Opskrift pa valngddelagkage
Opskrift til 8-12 stykker
Samlet tid
1 times tid | alt.
Ingredienser
LAGKAGEBUNDE

* 4 g
150 g sukker
2 tsk. vaniljesukker
100 g hvedemel
25 g kartoffelmel

1 tsk. bagepulver
1/2 tsk. salt

KARAMELLISEREDE VALNGDDER

e 30 g smar
e 50 g sukker
e 120 g valngdder

FLODESKUM

e 5dl flgde
¢ 1 gkologisk appelsin
e 100 g mgrk chokolade

GLASUR

e 200 g flormelis
e 1/2 dl steerk kaffe

PYNT

¢ Valngdder

Sadan gor du
SADAN GOR DU

1. Lav bundende ved at piske aeg, sukker og vaniljesukker lyst og luftigt.

2. Si mel, kartoffelmel, bagepulver og salt over i den luftige aaggemasse og vend det forsigtigt
sammen.

3. Kom i en smurt form og bag i ovnen ved varmluft 165 grader i en god halv times tid, til bunden
er let sprad i kanten og virker fast.

4. Smelt smgr og sukker pa en pande og vend valngdderne rundt her i, til de er godt
karamelliserede. Ikke for hgj varme, sa de braender pa. Tag dem af varmen og lad dem kale af,
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sa de bliver harde.

5. Pisk fladeskum og hak chokolade og de karamelliserede ngdder, vend det sammem med
appelsinskal.

6. Rar ogsa glasuren sammen.

Del lagkagebunden i 3. Smgr fladeskummen mellem hver lag. Afslut med et lag fladeskum.

8. Heaeld glasuren over og fordel den forsigtigt. Pynt med hasselngdder. Kagen er allerbedst efter
et par timer, nar den lige har sat sig og glasuren er stgrknet

~
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