Perekage med marcipan

Mandag 20. januar 2020

Ingredienser

75 g smer (blgdt)
150 g sukker

2 tsk. vaniljesukker
100 gr. marcipan (kold)
3=g

11/ tsk. bagepulver
125 gr. hvedemel

1 dl maelk

1 paere

Toppin

2 pzerer (faste)

1 spsk. sukker

Fremgangsmade

Rer smar, sukker og vaniljesukker sammen til
en luftig og lys masse. Riv marcipanen i, og
rar det sammen.

Reor eeggene i ét ad gangen. Rer kun, til hvert
ag lige netop er inkorporeret i dejen, Bland
bagepulver og hvedemel i en skal, og sigt
halvdelen i dejen. Vend det forsigtigt i, og
vend herefter maelken i. Sigt resten af melet,
og vend det i dejen.

Skaer paeren ud i sma tern, og vend dem i
kagedejen. Haeld dejen op i en form (24 x 24
cm), der er smurt med lidt smer eller bekladt
med bagepapir.

Sker parerne til toppingen ud i tynde béde, og
fordel dem pa toppen af kagen. Tryk dem en
lille smule ned, og drys med sukker.

Bag parekagen ved 180 grader i 45-50 min.,
til den er helt fwerdigbagt.

Kan serveres med fladeskum




