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INGREDIENSER FREMGANGSMADE Ca. 6 stykker
Dag 1 2 staenger rabarber skaeres i 1 cm stykker og kommes i en skal.
Rabarberkompot Vend 1 spsk. sukker i. Derefter fordeles rabarberstykkerne pa en

2 staenger rabarber bageplade med bagepapir. Bag rabarberne i ovnen ved 100°C til

1 spsk. sukker de er mare. Derefter kgles de af og haldes op i en skal med lag

og seettes pa kal.

Hvid chokoladetopping
209 th.ChOkOIade 50 g hvid chokolade hakkes fint og puttes i en skal. 120 ml
120 ml piskeflode . o
piskeflede koges op og haeldes over chokoladen, sa den smelter.
Dag 2 Rer rundt, til chokoladecremen er en jeevn masse. Saettes pa kel
100 g mandelmasse til neeste dag.
100 g flormelis
1 stang vanilje DAG 2
90 g aeggehvider Smer formene med olie.
60 g hvedemel Aggehviderne altes i mandelmassen lidt efter lidt til en jeevn
120 g smeltet smor masse, pas pa den ikke klumper.

Si flormelis i og elt den ind i dejen sammen med vaniljekornene.
Dernaest tilsaettes melet og til sidst det smeltede smer. Det hele
blandes godt sammen.

Kom massen i forme og tryk 1 tsk. rabarberkompot halvvejs ned
i midten af dejen. Kom kagerne i en forvarmet ovn ved 170°C og
bag dem i ca. 10-13 minutter. Derefter afkoles de.

Chokoladetopping piskes stiv med en handmikser. (Pas p3, det
gar hurtigere end fladeskum. Piskes det for leenge, skiller det).

Med en sprojtepose toppes kagerne med chokoladetopping og
pyntes med et flot halvt jordbaer.
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