Marcipan-citronkage m/cognac blommer

Dessert til 12 personer 

400 g. smør 

300 g. sukker

200 g. marcipan
500 g. mel

6 æg
16 blommer 

12. spsk. Sukker

200 g. mandler
Reven skal af 4 citroner
saften af 2. citroner

cognac efter smag

Smør og sukker piskes hvidt.

Marcipanen rives og røres i smørmassen. 
Bland mel og bagepulver i en skål, rør æggene i det piskede smør, sukker, og marcipan, efterfølgende mel og bagepulver samt citronskal og saft.

Dejen fyldes i en form og bages i 40 min. Ved 185° 

Blommerne halveres og udstenes. 

Kom sukkeret på en pande og smelt til karamel - når sukkeret er gyldent tilsættes blommerne og mandlerne.

Lad det simre på panden nogle minutter, tag blommerne af ”ilden” og tilsmag med cognac.
Serveres med blommer og mandler på toppen.
