MARCIPANKAGE
500 gr. Odense rå marcipan

1 dl mælk eller fløde

6 æggeblommer

2 poser Odense mandelflager (40 gr. pr. pose)

2 spsk. maizenamel eller kartoffelmel

1 tsk. bagepulver

6 stivpiskede æggehvider

ca. 300 gr. rå marcipan til pynt

Marcipanen røres med mælken


og med æggeblommerne,


og med mandelflagerne,


og med mel/bagepulver.

Æggehviderne vendes i, først halvdelen, så resten.
Kagen bages i en springform nederst i ovnen ved 175°C i ca. 30 min. Skru ovnen ned til 150°C og bag videre i ca. 30 min. endnu. Skal afkøles i formen før den vendes ud.

Marcipanen rulles ud mellem 2 lag bagepapir, skæres rundt og lægges over kagen.

Kagen må ikke dobles yderligere – ellers falder den sammen.

Kagen er MEGET slankende !!!  (
Hilsen

Sanne
