FREMGANGSMADE

KONDITOR: LAGKAGE

MATERIALELISTE

» 6 lagkage bunde
+ 1 glas syltetgj (veelg din yndlings)
« 1 liter flade (fladeskum)

* 1liter konditorcreme/kagecreme Som forberedelse til at lave lagkagerne, er det

+ 1liter maelk vigtigt at kagecremen piskes klar og stilles pa
kgl mindst en halv time far lagkagen skal laves.

REDSKABER
+ 2 lagkageringe og 2 paletknive
Et skrabe leerred
4 plast sprgjteposer
2 sakse, 2 anretterfade og 2 skeer

Det samme kan | vaelge at ggre med
fledeskummen.

SADAN GOR DU

« Hvis kagecremen ikke er piskes klar og stillet pa kel, er dette det farste. Den skal bruge lidt tid til at
blive klar.
» Nu skal alle 3 lagkagebunde gares klar ved at blive formet.

o Tag bundende, leeg dem ovenpa anretter fadet og leeg sa lagkage-ringen ovenpa. 1 lagkagebund
ad gangen.

o Pres nu hardt ned, sa bunden kommer til at passe til ringen, og fjern det overskydende udenom
ringen. Nar du har lavet alle tre bunde, sa kan du lade den ene ligge pa anretterfadet, klar til at
blive samlet til en lagkage.

« Tag nu en ske som du kan bruge til at fylde syltetaj ovenpd lagkagebunden med.

o Fyld den mangde syltetaj, du mener der skal bruges til at deekke hele lagkagebund. Brug gerne

bunden af skeen til at smgre syltetgjet rundt med.

o S& er bunden klar til at fa fyldt kagecreme ovenpa. Tag kagecremen ud af kaleskabet.
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FREMGANGSMADE

KONDITOR: LAGKAGE

SADAN GOR DU - FORTSAT

» Nu skal den farste sprejtepose bruges. Start med at folde en krave pa og brug da et skrabeleerred til
at fylde sprgjteposen op med kagecreme.
o Tag saksen og klip et lille bitte hul pa spidsen.
o Fgr nu spragjteposen rundt over kagebunden, til du kan se den er daeekket med creme. Brug evt.
en ske til at smgre cremen ud.
« Din farste bund er nu feerdig. Tag nu lagkagebund nummer to og leeg ovenpéa cremen.
o Gentag nu ved at smgre farst syltetgjet pa med en ske og dernaest kagecreme med
sprejteposen.
o Nar kagebunden er godt deekket af syletwj og creme skal den tredje og sidste bund leegges
gverst.
« Din lagkage er nu klar til at blive pyntet. Tag fledeskummen og dit kagepynt frem.
o Brug den anden sprgjtepose hvor dit skrabeleerred kan bruges til at fylde posen op med.
o Nar toppen af lagkagen er godt deekket af fladeskum kan du tage en paletkniv til at skrabe
fledeskummet rundt med.
o Fyld da lidt mere fladeskum rundt langs siden af kagen og brug derefter paletkniven til at skrabe
det peent og jeevnt rundt i kagekanten.

» Din kage er nu klar til at blive pyntet.

KREATIV OPGAVE!

Kan du komme pa andre mader
at pynte kagen pa?

\

Kan kagen pyntes med andet end
fladeskum péa toppen og kan der
kombineres med farver?
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