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Citronkage med marcipan
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Teend ovnen pa 180 °C varmiuft

(1" Kagede;j til citronkage:
Bland smar, sukker, marcipan, Vanilla Paste og fintrevet citronskal i en skal.
Pisk ingredienserne godt sammen i en standmixer eller med en handmixer.
Blandingen skal piskes til den er lys og har faet lidt volumen. Det tager ca. 5

minutter ved hgj hastighed. Husk at skrabe kanterne ned undervejs i skélen, sa

hele dejen bliver pisket godt sammen.

Kom et &g i dejen ad gangen, pisk godt imellem hvert 2eg og tilseet farst et nyt
2g, nar det forrige er blandet ordentligt ind i dejen. Nar alle aeggene er kommet

i og er blevet blandet godt ind i dejen, piskes dejen ved hgj hastighed i 2
minutter.

Bland hvedemel og bagepulver og sigt det i dejen, tilsaet mandelmel og
citronsaft. Vend forsigtigt dejen sammen.

Kom dejen i en rektanguleer springform (29 x 42 cm) bekleedt med bagepapir.

Bag citronkagen midt i ovnen i 35-40 minutter. Kagen er feerdig, nar den er
gylden og giver efter ved et let tryk.

Lad kagen kgle helt af.

Bagetid: 35 - 40 minutter

Dr. Oetker Danmark A/S

Ingredienser:

Redskaber:
standmixer eller handmixer
rektanguleer springform; 29 x 42 cm

Kagedej til citronkage:

225 g blgdt smer

180 g sukker

120 g marcipan

2 tsk. Dr. Oetker Vanilla Paste
revet skal fra 3 ubehandlede citroner
4 &g str. M/L

150 g hvedemel

1 tsk. Dr. Oetker Bagepulver

1 pose Dr. Oetker Mandelmel (50 g)
friskpresset citronsaft fra 3 citroner

Citronglasur:

1 pose Dr. Oetker Juicy Lemon Icing
& Frosting

2 dl vand
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(2" Citronglasur:
Kom indholdet fra en pose Juicy Lemon Icing & Frosting i en skal, tilsaet vand.
Rar ingredienserne godt sammen til en ensartet glasur.

Fordel glasuren jeevnt over den afkglede kage. Lad den saette sig 10-15
minutter, skaer derefter kagen ud i gnskede stykker, pynt evt. med krydderurter
eller spiselige blomster.

Tip:
Udover Juicy Lemon fas Icing & Frosting ogsa i varianterne Berry Fantasy og
Choco Dream. Du kan bruge alle tre varianter til at lave en almindelig glasur, en
smgrcreme eller en cream cheese frosting. Vi har her samlet vores bedste

opskrifter pa Icing & Frostings.

Denne opskrift er udviklet af vores ambassader Tanja som star bag
Instagramprofilen @crumbsbytanja, hvor hun deler sine flotte
kagekreationer.
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https://www.oetker.dk/dk-da/opskrifter/r/frosting-eller-icings
https://www.instagram.com/p/B8l5Sxila7-/
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