Kongekage
Konditorcreme:

5 g sukker

2 spk vanillesukker
10 g maizenamel

1 eggeblommer

3 dl meelk

5 g smgr

Fyldet:

60 g creme fraiche
1zeg

2 aeggeblommer

100 sukker

2 spk. vanillesukker
1 citron, reven

125 g smgr

140 g malet mandler
evt. 25 ml rum

330 g butterdej

Konditorcreme:

Pisk sukker, vanillesukker, maizena og 1 aeggeblomme sammen. Mealk bringes i kog og
"aeggeskummet” blandes i og koger ved svag varme i ca. 1 minut. Cremen hzeldes over i en skal
og blgdt smgr blandes i. Cremen afkgles.

Fyldet:

Pisk smgrret blodt. Tilseet sammenpisket &g og 1 eeggeblomme, sukker, vanillesukker,
mandelmel og reven citronskral. Rgr godt. Tilseet 200 g konditorcreme og rgr. Rul butterde;j
ud (ca. 2mm tyk) og beklaed en smurt springform. Fordel fyldet i, sdledes at der er en kant pa
ca. 1 cm. Gem en bgnne i kagen og deek den med et 1ag af butterdej. Tryk kanten let. Pensel
kagen med aggeblomme og stik kagen med en gaffel. Lav et snitmgnster med en skarp kniv og
bag kagen i 40-45 minuter ved 160 grader (varmluft).



