Nggenkage med hasselngd, grapefrugt og jordbaeer

Ingrédients

* 90g sukker

* 39

* 50g smer

* 165g grapefrugtjuice

* 20g maizena

* 39

* 75g smeltet smer

* 70g muscovadosukker
* 55g hasselneddepraling
* 90g mel

* 759 hasselnaddepulver
* 75g maelk

* 5g bagepulver

* 1 knivspids salt

* 165g flade

* 400g jordbaer

Préparation

1. Jeg bruger sjzeldent grapefrugt i bagveerk, fordi jeg elsker det, men jeg er ikke alene om at spise mine kager,
og folk omkring mig kan ikke lide denne frugt szerlig meget.

2. Denne kage er derfor en undtagelse, lavet til min fedselsdag.

3. Jeg har kombineret tre af mine yndlingssmage, hasselngd, jordbaer og altsé grapefrugt.

4. Det er en simpel kage at lave og samle, og som kraever lidt udstyr udover formen til bagning.

5. Selvfelgelig, hvis du ikke kan lide grapefrugt, kan du sagtens erstatte det med citron (citron, hasselnad og
jordbaer fungerer ogsé rigtig godt)!

6. Pisk eggene med sukkeret og maizenaen.
7. Varm grapefrugtjuicen op, og haeld den over aeggene mens du pisker konstant.
8. Hald tilbage i gryden, og lad det tykne over medium varme mens du rerer konstant.

9. Tag det af varmen, og tilsset smarret skéret i smé& stykker (hvis nedvendigt, brug en stavblender for at gere
teksturen ensartet).

10. Heeld det i en skal, deek det med plastfolie og lad det kele of.
11. Imens forbereder du hasselnadkagen, og lav kun diplomatcremen nér du er klar til at samle.
12. Pisk aeggene med sukkeret og pralinéen.

13. Tilszet det smeltede smer, salt, og derefter de sigtede terre ingredienser (mel, bagepulver,
hasselnaddepulver).

14. Afslut med at tilsaette maelken.
15. Nér dejen er ensartet, haeld den i en smurt og melet eller sukkeret form med 12 cm i diameter.
16. Veer opmaerksom pd, at din form skal vaere hej nok, ellers ger som jeg og bag dejen i to omgange.

17. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C i cirka 30 minutter (tiek bagningen med spidsen af en kniv, den skal
komme ud ter).

18. Grapefrugt diplomatiske creme: Grapefrugtcreme flade Nar kagen er bagt og afkelet, og grapefrugtcremen
er godt kold, pisk fleden til fladeskum.



19. Tilsaet en skefuld fladeskum til cremen mens du rerer kraﬁigt for at lasne den.
20. Tilszet resten forsigtigt med en dejskraber, og ga videre til samlingen.

21. Skeer jordbaerene i smé tern.

22. Skaer kagen i "skiver" i tykkelsen, og laeg diplomatcremen i en sprajtepose.

23. Begynd med at spraijte en stribe creme rundt om kagen, derefter lidt creme i midten og fyld med tern of
jordbeer.

24. Dk med en anden skive kage, og fortsaet p& denne méde indtil alt er brugt.

25. Til dekoration har jeg blot sprajtet lidt diplomatcreme med en saint-honoré tyl, og derefter drysset kagen med
hakkede hasselngdder og jordbeer.

26. Velbekommel
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