2 slags islagkage

Nr. 1: Islagkage. 2 x 4 personer

2 Nødde bunde

250 g. malede mandler

250 g. sukker

5 æggehvider

2 tsk. bagepulver

2 tsk. vaniljesukker

Æggehviderne røres stive med sukkeret, bagepulveret og vaniljesukkeret røres med, mandlerne puttes i, og det fordeles i 2 smurte springforme.

Bages ved 180 c. i 40 -50 min.

Isen:

De 5 æggeblommer røres med 2 spsk. Sukker. Pisk 1/2 l. fløde og vend æggemassen i, vend 4 knuste daim i.

Isen fordeles ovenpå de kolde bunde, og der pyntes med – evt. kiwi.

Nr. 2: Super islagkage

2 bunde:

100 g smuttede grofthakkede mandler

100 g. sukker

100 g. smør

2-3 spsk. fløde

1 spsk. Mel

Alt kommes i en tykbundet gryde, hvor det får et opkog. 

Lad det køle lidt af, inden det bredes ud på bagepapir som runde kager, formet af en springforms størrelse.

Bages ved 160 c. i ca. 15 min.

Den ene bund kommes nederst i en springform, isen ovenpå, og den sidste bund øverst.

