Jordbærkage

Mørdej:

500 ml mel 
3tsk. sukker 

1 spsk. bagepulver
½ tsk. salt
100g usaltet smør

1 stort let pisket æg

180 ml. mælk

Bær:

1 kg friske jordbær

2 spsk. Sukker

250 ml. kold piskefløde

¼ tsk. Vanilleessens

Flormelis

Lav først kagen.

 Mel, sukker, bagepulver eg salt blandes i en skål.

Tilsæt smørret og bræk det hurtigt i små stykker i melet med fingrene.

Pisk ægget i mælken og rør blandingen i de tørre ingredienser indtil dejen er glat og blød.

Ælt den hurtigt på et melet bord og rul den ud i en tykkelse på ca. 1,5 cm.

Udstik dejen i runde kager på ca. 6,5 cm. Med en udstikker eller glas.

Sæt kagerne på et stykke bagepapir.

Pil jordbærrene, skær dem i skiver og strø sukkeret over.

Lad bærrene trække mindst en halv time for at få saften til at trække ud.

Pisk fløden til bløde toppe, rør vanillen i og eftersmag med flormelis.

Stilles koldt og tildækket indtil servering. 


Forvarm ovnen til 230 ºC. Bag kagerne i 12-15 minutter til de lige netop er færdige. 

Flæk kager, læg nogle bær og saft på den underste del, læg en klat flødeskum øverst og placer den øverste del af kagen som låg.
En skål med ekstra flødeskum sættes på bordet.
