B fortsar fra side W7

BOHMISK
N@DDET/ERTE

Til 5-8 perscnar

Dt er en af de desserter, der vhal
liwes 1 forveren og derfor er 58 nem.,
mar man ikke vil sti 1 kokkenet i sidste
djeblik, Selve kagen skal endds helst
bages dagen Dor v den bliver nesien
endnu Bedre efter ot ophold i fryse- |

ren. Den er opleet pid en Hmes tid |
kekken-temperaror oz er hartizt lagt f

sArmman.

Kagen: O[30 g naddekerner T smeyr
fil hageforsien 05 ap O ot nip salt
Btk g sukkeer T 2 spsk rasp O kngp
hagepulver

Cremen: 3 of piskeflode 0 2 spsk
Kotkeewr O spsk muebverkeaffe v Nesca-
fit 0 ok vaniftesubker O 3 spsk Toe
meelis

Endvidere: T o spsk rome eller pornin
O3 spsk mandier O 2 spsk reven cho-
Kialuile

1. Mal naddekernerne fint, Smer cn
springfonm (20 em i dizm.) godt med
st of drys. formen indvendig
hade bund og sider —med ca. 2spsk ol
nevdderne,

2. Dl megene omhyegeligt i blom-
mer og heider, Pisk hviderne meger
live med saltet og pisk sukkereti, lidt
ad gangen, il De fGr en svulmends
marengs-dej, dvs. 61l ali sukkeper er
ophast, Tilsel egaehlommerne én el
ler énag pisk godtimellem hver gang,
Drenne overmaskende rakkelolpe -
med sukleret i hviderne o ikke i
blommerne - ervighig for kagens kon-
5105,

3. Twnd for avnen (1505 Vemd med
let hind nadder, rusp og bagepulver i
dejen og held den i formen. Bayg ka-
gence.en iime. Den er Gecdig, naren
steikkepind, der stikkes @ den. kan
TREES Lar ap.

4, Tag kagen ud af ovnen op vent et
par minutter, fer De lemper den ud af
formen. Den falder [dt sammen ved |
alkeling. Det skal den, |
5. Mogle timer S@r serveringen — ger- |
ne am formiddagen - fekker De ka-
gen i 2-3 bunde, som den er haj il
Stenk hver bund let med rom eller
pUTLYIn.

6, Smut mandlerne, hak eller spin
dem og rist dem gyldne pd en ter pan-
de. Pisk fladen til cremen felt stiv og
vend cremens dvrige imgredienser 1
Smag cremen il og smar den pa bun-
dene, s der kun kommer et ganske
tydt lag pi den gversie bund, Der
skl bitre halde fast pa pynten.

7. Lag bundene sammen oz drys ka-
cens overflade med de istede mand-
ler og reven chokolade, 56l kagen ka
ligr, 1l den skal servercs.




