Fremgangsmade for opbygning af lagkager med diameter 16 cm

Eblelagkage med kransekage: %fz’o%e/pmﬁéfz’m &f [mﬁ&‘mﬁy@ym

En lys lagkagebund delt i 3 — pa gverste bund pasmeres ca. 40 g eeblemar-
melade. Med stjernetyl sprgijtes et gitter og drabekant af kransekagemasse .
ca. 130 g. Flamberes i ovnen ca. 10 min. ved ca. 220° C (husk underplader). éz‘”@ﬁﬂfﬂgzeﬂ 5%#67’:?7’%%567
Underste bund pasmeres ca. 20 g luksus smgrcreme samt ca. 80 g eble-

marmelade. Det samme for bund 2 — gverste del leegges pa. Lagkagen
smgres op med lidt eeblemarmelade og dekoreres med ristede ngddeflager

pa siden. (se foto)

Nougatlagkage m/toscamasse & knust krokant:

En lys lagkagebund delt i 3 — pa gverste bund pasmeres ca. 50 g tosca-
masse. Flamberes i ovnen ca. 10 min. ved ca. 220° C (husk underplader).
Underste bund pasmeres ca. 40 g abrikosmarmelade samt ca. 45 g nougat
smarcreme tilsat lidt krokant. Det samme for bund 2 — gverste del leegges
pa. Lagkagen smgres op med lidt nougat smarcreme og dekoreres med
knust krokant pa siden og en drabekant (se foto).

Cognaclagkage m/chokoladecreme:

En merk lagkagebund delt i 2. De 2 lagkagebunde lazegges sammen. Ca.

30 g abrikosmarmelade pasmgres samt ca. 100 g chokoladesmer, cognac
og ristede ngddeflager (husk: og ta’ chokoladesmercreme tilsat cognac fra
til opsmering og rosetkant fer tilseetning af ristede ngddeflager). Lagkagen
smgres op med lidt chokoladesmgarcreme og dekoreres med ristede ngdde-
flager pa siden samt en roset kant - evt. lidt hgvlet chokolade (se foto).

Frugtlagkage m/mandariner eller friske jordbaer:

En lys lagkagebund delt i 3. En bagt linsedejsbund 15 cm diameter pasmg-
res ca. 40 g abrikosmarmelade. Underste lagkagebund lzegges pa —

ca. 100 g fladecreme pasmeres. Bund 2 laegges pa ca. 100 g flade blandet
op med delte mandariner (dase) eller friske jordbeer pasmeres - gverste del
leegges pa. Lagkagen smares op med lidt flade og dekoreres med ristede
negddeflager pa siden. Der laegges frugt pa lagkagen og geleres og en flade-

kant sprajtes pa til slut (se foto).

Flodelagkage:

En lys lagkagebund delt i 3. P& underste lagkagebund pasmeres ca. 40 g
hindbaermarmelade, ca. 100 g fladecreme samt ca. 20 g knuste makroner.
Bund 2 leegges pa - ca. 100 g flade pasmaeres - gverste bund lsegges pa.
Lagkagen smgres op med flade. Dekoreres med flode og pyntes (se foto).

Othellolagkage:

En lys lagkagebund delt i 3. Pa underste lagkagebund pasmeres ca. 40 g
hindbaermarmelade, ca. 100 g fladecreme, ca. 20 g knuste makroner. Bund
2 leegges pa ca. 100 g flade pasmares - gverste bund laegges pa. Lagkagen
smares op med lidt smarcreme pa siden.

Chokoladeglasur smgres jeevnt pa everste bund - inden ca. 30 g omslags-
marcipan laegges rundt om lagkagen. Til sidst sprgjtes en glat fladekant pa

lagkagen (se foto).

Troffellagdage:

En merk lagkagebund delt i 2 og en enkelt lys lagkagebund. P& underste
lagkagebund (merk) pasmeres ca. 40 g abrikosmarmelade, ca. 100 g trof-
felcreme — bund 2 (lys) laegges pa ca. 100 g flede pasmgares — averste bund
(mark) laegges pa. Lagkagen smares op med troffelcreme og dekoreres med
ristet kokosmel pa siden og dekoreres efter anske (se foto).

GRONVANG

~—

Grenvangsallé 2 ¢ Postboks 311 ¢ DK-6600 Vejen ¢ TIf. +45 75 36 00 05 * Fax +45 75 36 54 05
post@gronvang.dk ¢ www.gronvang.dk




