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Neutral fromage til “opsmering” af kagesiderne.

Inden du skal overtrakke en kage, er det vigtigt at have lukket siderne pa din kage. Arsagerne kan
vare mange, men de vigtigste er:

® Har du syrligt fyld i kagen, kan det "a&de” sig igennem overtraekket
® Er det en mork kage eller morkt fyld, kan det skinne igennem.

® Ruller du for tyndt ud, kan kagen nogen gange reddes ved, at den har en hvid “bund”/farve
under, sa man ikke kan se indholdet.

Du kan gere det pa 3 méder:
® Anvende neutral fromage til opsmering”
® Anvende smercreme

® Fore kagen med lagkagebund

Vi anvender neutral fromage, idet det ikke er lige sd "fedtagtigt" som smercreme og vasentligt
nemmere, men i bund og grund er det nok et holdningsspergsmal eller hvad man méske har laert
forste gang, man lavede en kage. Nar man ved det virker, bruger man den samme metode hver

gang.

Generelt skal en kage altid smeres op, hvis den ikke fores med lagkagebunde eller der kommer
marcipan pa siderne eller pa hele kagen forst.

Arbejdsanvisning til neutralfromagen

Normalt ndr du anvender en neutralfromage til fyld indeni en kage, skal du forst piske 1 liter
piskeflade i en skél. Herefter tager du en anden skal, hvori du tilsatter 250g neutral fromage og
250g vaeske. De 2 ting blandes godt, hvorefter det haldes over i piskefladen og blandes hurtigt med
let hand. S& kan der tilsettes fx vanilje Bourbon pasta aroma, eller andet for at give det smag.

MEN

ndr du skal bruge neutral fromage til “opsmering” pa siderne, springer du nogle led over i
processen.

Gar der kage i kagen, som skal bages til dagen, far du hjcelp i panikken, ring til KageButikken!
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Pisk 1 liter piskeflade og drys herefter neutral fromagen direkte i fladeskummet.

Herved skal husblassen ikke forst binde sig til 250g vaske og bagefter med flodeskummet, men
skal kun koncentrere sig om at binde sig til flodeskummet alene.

Derved undgar du, at det hele lgber for dig.

HUSK at du selvfolgelig altid kan lave halve eller kvarte portioner og ikke er tvunget til at lave 1
hel liter hver gang.

Vejledningen til vores naturlige fromager finder du under BageSkolen.

God forngijelse :0)

Gar der kage i kagen, som skal bages til dagen, far du hjcelp i panikken, ring til KageButikken!



