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tgttærter er et hit i efteråret, og denne blommekage er absolut ingen undtagelse.

rrcrpan, blommer og amaretto r-tdgør den perfekte trio - især når du serverer
)mmekagen med f[ødeskum e[[er creme fraiche ti[.

g nogle af efterårets mange skønne blommer i en [ækker blommekage. Marcipan og amaretto gør den ekstra god, og

r vil hett sikkert blive poputær på kagebordet til eftermiddagskaffen.
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ommekage med marcipan og amaretto

personer

I skal du bruge til blommekage

200 g marcipan

200 g sukker

200 gsmør

4æg

150 g hvedemel

1spsk. amaretto e[ler anden mandellikør, kan udelades

10 små blommer, gerne victoriablommer

Tilbehør: F[ødeskum eller cremefraiche

rg.havens blommer på en kr-eativ,-m-åde:.-f"å-*e-de- i-dee-r het !.[h"t!p-:/lwww.isa bellas.dk/have/traeer-buske/blommer-

g: h a ve n s- s ko e n n e- b I o mmer:kr"ealiy0

dan laver du blommekage

Kom marcipan ogsukker ien foodprocessor, ogrør det godt igennem. Tilsæt smøret tidt af gangen. Kom æggene iJ- z

gangen.

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

Bektæd en rund springform, der har en diameter på22-24 cm, med bagepapir, og hæld dejen i. Køb din springform hr

Ot-t p : //ww w. i bo b. d k/c a t q I o gsea rq h/ res-ul"UlgMgform)

Halv6r blommerne, befridem for sten, og stik dem ned idejen. Bag kagen iovnen ved 180' i45-50 minutter.

Serv6r med flødeskum e[ler cremefraiche.

; også: Herlige opskrifter med mirabeU,ef (http;//-y,gylisabellas.dk/kager-desserter/desserter/herlige-opskrifter-me

a-be-ller)

2a. agaå:


