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OLE LUKOJES DROMMEKAGE

“Kagen vil med sin lette, luftige smag og smukke pynt
bringe en fortryllende ro til bordet”

Denne kage er inspireret af H.C. Andersens Ole Lukgje, historien om
den magiske figur, der hver nat drysser sevn i berns ejne og forer
dem ind i en verden af dremme.

Kagen afspejler Ole Lukejes magiske evner og dremmeverden med
blade, luftige lag, fyld af blabeer, der repreesenterer nattens meorke, og
en let vaniljecreme som skyerne, vi dremmer os gennem.

En sed og mild kage, der leder tankerne hen pa en rolig nattesgvn
fyldt med dremme.

Der li store slotte af glas og marmor. Pd deres
altaner stod prinsesser — alle smd piger, som
Hjalmar kendte; han havde tidligere leget med
dem. De rakte hver iseer hinden ud og holdt i den
de yndigste marcipangrise, som ingen kagekone
kunne have solgt smukkere. Hjalmar tog fat i
den ene ende af sukkergrisen, idet han sejlede
forbi, og prinsessen holdt godt fast! Og sd
fik de hver iser et stykke af marcipangri-
sen —hun det mindste stykke og Hjalmar

det storste!
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INGREDIENSER

Til vaniljekagebunde (dremmens base):
200 g sukker
4 xg
150 g smor (smeltet)
200 g hvedemel
1 tsk. bagepulver
1 tsk. vaniljeekstrakt
50 ml maelk

Til blabzerkompot (nattens dromme):
200 g bldbeer (friske eller frosne)
50 g sukker
1 spsk. citronsaft
1 spsk. vand

Til vaniljecreme (dremmeskyerne):
250 g mascarpone
200 ml piskeflade
50 g flormelis
1 tsk. vaniljeekstrakt

Til pynt:
Friske bldbeer
Spiselige blomster (som stedmoderblomster eller lavendel)
Spiseligt selvstev eller glimmer
Hvide chokoladeflager
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