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I anledning af H.K.H. Dronning Margrethe s fodselsdag den 16. april praesenterer vi Margrethekagen, som er inspireret af en
klassiker i dansk konditori, dekoreret med margueritter, som er dronningens ynglingsblomst. Kagen bygges op som en Othellokage
og indeholder en rabarber-jordbzer kompot, appelsincreme, fladeskum og gron overtraeksmarcipan.

LINSEBUND

5000g hvedemel

3325g rullemargarine

1700g flormelis
5759 past. heleeg
100g bagepulver

Ingredienserne kares sammen til
linsedej og opbevares kgligt til
brug.

LAGKAGEBUND

3000g helaeg
2000g  sukker
1500g hvedemel
500g kartoffelmel
20g bagepulver

Sukker og aeg piskes varm og kold.
Mel, kartoffelmel og bagepulver
sigtes og maenges forsigtigt i.
Dejen afvejes med 1000 g pr. bund
og smeres ud pa silikonepapir i
pladens bredde. Bages ved 230° C
i 7-9 min.

RABARBER-JORDBAR KOMPOT

1000g rabarber (frosne)
1000g jordbeer (frosne)
300g sukker
50g vaniljesukker

Ingredienserne koges op og simrer
ved svag varme i ca. 20 min.

Den tynde vaeske haeldes fra
kompotten.

APPELSINCREME

6 stk.  gkologiske appelsiner
300g sukker
31. piskeflade
1200g ODENSE Chokolade
pastil hvid

Skallen af appelsinerne, sukker

og piskeflade koges op og haeldes
over chokoladen. Det omrgres
indtil chokoladen er helt smeltet
og stilles pa kel til dagen efter.
Appelsinskaller sigtes fra
floadecremen og den cremes op.

g)%ENSE Chokolade pastil mark

Pisket flade 1309

ODENSE Overtraeksmarcipan
gron 100 g
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MARGRETHEKAGE

Linsedej rulles ned pa 3 mm og
stikkes ud med ring @ 16 cm. Bages
ved 220° Ci 8-9 min. Efter afbagning
rettes bundene til med kageringen.
Linsebunden smgres med smeltet
merk chokolade pa overfladen.

1 lagkagebund pa @ 16 cm, en
strimmel pd 3 cm i hgjden og 48
cm i leengden til kanten af kagen
samt reststykker af lagkagebund
til kagens midterste bund.

En @ 16 cm kagering seettes pa
linsebunden, strimlen af lagkage-
bund laegges rundt i kanten.90 g
rabarber-jordbaer kompot fordeles
pa linsebunden og derpa fordeles
250 g appelsincreme. Reststykker
af lagkagebund lzegges pa cremen.
Pisket flade laegges i et hveelvet lag
pa bunden og gverst den udstukne
lagkagebund. Kanten smgres op
med flade.

Omslagsmarcipan rullet ned pa

3 mm og dekoreret med marguerit
manster skaeres i strimler pa 6 cm

i hgjden og 51 cm i leengden og
saettes om kanten. Hvid glasur
smgres pa toppen og en

drabekant sprgjtes med fladeskum.






