Mandel Rabarberkage

200 g. BUKO friskost

400 g. rensede rabarber i skiver

150 g. sukker

150 g. marcipan

150 g. hakkede mandler

50 g. smør

3 æg

1 tsk. Bagepulver

100 g. BUKO friskost til toppen

Pynt 

Jordbær 

Creme fraiche

Pisk æg og sukker luftigt, næsten stift. 
Riv imens marcipanen groft og smelt smørret i en gryde. 
Kom marcipan og smør i æggemassen. 
Rør det sammen, indtil marcipanen er jævnt fordelt. 
Tilsæt hakkede mandler, mel og bagepulver. 
Tilsæt til sidst BUKO Frisk Ost og rør indtil osten er jævnt fordelt i massen. 
Fyld: 

Fordel rabarbere i massen med en grydeske så stykkerne ikke bliver ødelagt. 

Smør en springform og hæld massen i formen. 
Fordel de sidste 100 g ost med en teske i små klumper på kagen og bag den ved 160 °C i ca. 

60 minutter. 

Tag kagen ud af ovnen og lad den køle af på en rist. 

Anretning: Skæres i 12-16 stykker og drysses med flormelis inden du serverer den.

Kagen er meget velegnet som dessert i gæstekantinen, serveret med creme fraiche eller vanilleis og friske frugter. Smager bedst lun. 

Variations tip: 

Kagen kan også bages med pærer eller æbler i skiver. 

I stedet for creme fraiche kan den serveres med vanilleis eller BUKO Frisk Ost rørt med vanillesukker. 

