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Ombré-kage
med GOLDEN RORE og GOLDEN-DELIKATESSE-CREME

Opskriften passer til 10 kageringe (= 6 kager)

GOLDEN R@ZRE 1.565¢g

Olie 625 g

Vand 625 g

Totalveegt 2.815¢g

Raretid: 4 — 5 min.

Dejveegt: 270 g pr. ring

Form: Kagering @ 18 cm.

Fremgangsmade: Rar alle ingredienser sammen. Massen deles op i 550 g masse pr.

skal, og der kommes farve i efter gnske. Fordel hver portion farvet
masse i 2 ringe og bag dem.

Bagetemp.: 180 - 190 °C
Bagetid: 20 — 25 min.

Opskriften fortszetter pa bagsiden
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Smgrcreme:

GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 540 g

Vand 1.800¢g

Usaltet smgr, blgdt 1.260 49

Totalveegt 3.600 g

Pisketid: 4 — 5 min.

Veegt pr. kage: 600 g

Fremgangsmade: Pisk GOLDEN-DELIKATESSE-CREME og vand sammen, som

derefter piskes med smgr. Del hver bund i tre, og kom ca. 100 g
smgrcreme pa hver bund. Bundene laegges sammen (som foto) og
sider og top smgres op med det resterende smgrcreme. Cremen kan
evt. farves i forskellige nuancer. Kagen dekoreres efter gnske.
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