Ingredienser

50 g rorsukker
3 bk. Jordbaer

| lagkagebund
Lagavulin

Creme anglaise / vanilje creme
2 dl sedmaelk

2 dl fl ede

| stang vanilje

4 xggeblommer

100 g sukker

Jordbar consumé m. Lagavulin
kage

Fremgangsmade

Jordbaererne skylles og stilken nippes af. Leg 2 af
bakkerne i et dybt fad, og drys rersukkeret over. Lad
det sta lunt i 3-4 timer (eller indtil sukkeret har trukket
saften ud af jordbarerne).Vaeden fra jordbarerne sigtes
fra og stilles pa kal.

Tag en lagkage bund, stik 4 sma ybunde« ud ca.5 cm i
diameter (lad udstikker sidde omkring).Vad bundene
med Lagavulin, stil jordbarerne taet op ad hinanden,
indtil de daekker hele bunden.

Vaniljecreme

Varm mealk, flode, vaniljekorn og stenger op til
kogepunktet. Det ma ikke buldre; kun simre helt
forsigtigt. Tag af blusset. Pisk ®ggeblommer og sukker
sammen, til de er hvide og luftige. Hzld forsigtigt og
langsomt i en tynd strale den varme flade i ®ggemassen
under kraftig omrering. Held massen i en ren gryde og
varm forsigtig op under kraftig omrering med traeske.
Rer indtil det tykner. Cremen skal daekke bagsiden

af grydeskeen med et tyktfl ydende lag. Ror jevnligt i
cremen, mens den kgler ned.

Cremen hzldes forsigtig over jordbarerne saledes, at
de dakker jordbzrerne helt. SIa evt. formen i bordet en
gang for at undga lufthuller. Lad kagen sta i et par timer
i keleskabet.

Anrettes i en dyb tallerken med lidt consumé i bunden
og kagen i midten. Pynt evt. med brombar og revet
chokolade.
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