Jgtteerter er et hit i efteraret, og denne blommekage er absolut ingen undtagelse.

arcipan, blommer og amaretto udgar den perfekte trio - iseer nar du serverer
>mmekagen med flgdeskum eller creme fraiche til.

g nogle af efterdrets mange skanne blommer i en laekker blommekage. Marcipan og amaretto ger den ekstra god, og
1 vil helt sikkert blive populaer pa kagebordet til eftermiddagskaffen.
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ommekage med marcipan og amaretto

personer
t skal du bruge til blommekage

200 g marcipan

200 g sukker

200 g smor

4 xg

150 g hvedemel

1 spsk. amaretto eller anden mandellikgr, kan udelades
10 sma blommer, gerne victoriablommer

Tilbehor: Fladeskum eller cremefraiche

ig havens blommer pa en kreativ made - fa gode ideer her! (http://www.isabellas.dk/have/traeer-buske/blommer-

g-havens-skoenne-blommer-kreativt)

dan laver du blommekage

Kom marcipan og sukker i en foodprocessor, og rar det godt igennem. Tilsaet smeret lidt af gangen. Kom aeggeneilz

gangen.

Vend til sidst mel i, og smag til med amaretto.

Beklaed en rund springform, der har en diameter pa 22-24 cm, med bagepapir, og hzeld dejen i. Kgb din springform he

(http://www.ibob.dk/catalogsearch/result/?q=springform)

St gsm s sesses

Halvér blommerne, befri dem for sten, og stik dem ned i dejen. Bag kagen i ovnen ved 180° i 45-50 minutter.

Servér med fladeskum eller cremefraiche.

; ogsa: Herlige opskrifter med mirabeller (http://www.isabellas.dk/kager-desserter/desserter/herlige-opskrifter-me

abeller)
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