Koldskalskage

8 pers.

| ngredienser

Bund:

200 g mel

60 g sukker

1 tsk. bagepul ver

1 tsk. vanillesukker
Fintrevet skal af 1/2 citron
100 g bledt smer

s o)

40 ml madk

K oldskal sfromage:

4 blade husblas

70 g flormelis

kornene af 1 vanillestang

3 dl tykmadk

2,5 dl flade, pisket til skum
skal af ¥ citron

saft af 1 citron

Tilbeher: Jordbaa

Variationer
Brug kaanemadk i stedet for tykmadk.

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Bund:

Bland mel, sukker, bagepulver, vanillesukker og fintrevet
citronskal. Rar smarret i. Kom agg og madk i og saml dejen.

Tag en bagering pa 24 cm, saet den pa en bageplade med bagepapir
og tryk dejen ud i ca. ¥2cm tykkelse. Bag bunden i 20 minutter
ved 180 grader til den er gylden. Lad den afkale helt.

K oldskalsfromage:

Udbled husblassen i koldt vand i 5 minutter og smelt den i
citronsaften i en gryde.

Rer flormelis og vanillekorn ud i tykmadken. Rer den smeltede
husblas og citronskal ud i tykmadken. Rar tykmadksblandingen
forsigtigt ud i fladeskummet.

Placer den kolde bund pa et fad. Bageringen lasgges om bunden og
en strimmel bagepapir, der passer i hgjden sadtes hele vejen rundt.
Hadd fyldet over bunden. Lad kagen stapakal og sadte sig i
mindst 5 timer.

Pynt og server med masser af friske jordbag.



