Lagkage (Gustav)

Ovn: 180 grader  Bagetid: 30-40 min.

Ingredienser

Lagkagebunde:

e 12 modne bananer

380 blendet havregryn

« 4 tsk. Bagepulver med top

e 50g proteinpulver med vanilje (kan
undlades)

Syltetaj:

e 350g jordber (evt frosne)
e Lidt spdemiddel

« Tilfgj evt chiafrg til at suge vaesken i syltetgjen
e 100g Sukrin

e Saften fra 1 lime

Chokoladecreme:

e 1 pakke Philadelphia light
e 125¢g Proteinella

e 85g sukkerfri chokolade

Pynt:

« 2-3 pakker Philadelphia light (kan undlades hvis der skal spares pa kalorierne)
e Sukrin efter smag

e 300g friske bar

Fremgangsmade

e Blend bananerne i en foodprocessor.

e Tilfgj de havregryn, som er blendet pa forhand.

« Tilfgj bagepulver og proteinpulver hvis dette gnskes.
o Held dejen i en silikoneform.

e Bages i ovnen i 40 minutter pa 180 grader.
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e Imens laves syltetgjen.

» Kog dine hindbar i en gryde og lad dem langsomt koge op.

« Tilfgj Sukrin og lad det simre 5-10 minutter til det er en slags gragd.

« Tilfgj lime til sidst, rgr rundt og lade det kgle af.

« Efterfglgende laves chokoladecremen.

» Rgr Philadelphia og Proteinella sammen.

e Hak chokoladen og rgr det sammen med.

» Saxttes pa kgl til lagkage lagene er ferdige.

« Bland Philadelphia med Sukrin melis til pynten og sattes ogsa pa kgl.

» Tag kagen ud ud. Det er meget vigtigt, at du lader dem kgle helt ned (evt. Pa
kgl) minimum 1-2 timer, inden den skares 1 3 lige store dele.

» Byg lagkagen op som normalt.

 Fgrst en bund, syltetgj, bund, chokoladecreme og til sidst en bund mere og
fordel til sidst glasuren oven pa lagkagen. Ogsa pa siderne.

* Toppes med beer@

Side 2 af 2



