Bouche de Noéel (Libanon)
Juletraestamme

8-10 personer
Tilberedningstid: 2 timer

INGREDIENSER

Kagedej

5 g

% tsk. salt

100 g sukker

50 ml maelk

50 ml smagsneutral olie

100 g hvedemel

1 spsk. kakao

1 tsk. vanillesukker

Skallen af en gkologisk citron



Fyld

200 g flormelis

100 g blgdt smar

1% spsk. kakao

% tsk. salt

1 spsk. mascarpone (fladeost)

Ganache
1 dl piskeflgde
100 g merk chokolade

SADAN G@R DU

Del zeggene i hvider og blommer.

Pisk hviderne stive. Tilsaet salt og sukker.

Pisk blommerne luftige og tilseet maelk og olie og derefter mel, kakao, vanillesukker og
citronskal.

Pisk til en jeevn dej og vend hviderne i dejen.

Leeg bagepapir i en bradepande og smgr dejen ud pa papiret i et jeevnt lag. Bag i 25-30 min.
ved 165 grader. Lad kagen kgle lidt af.

Laeg et rent viskestykke over bradepanden og vend kagen ud pa viskestykket. Rul kagen til
en roulade sammen med viskestykket. Lad den kgle helt af sddan. Pa den made vil

kagen “huske” formen, sa den ikke knaekker, nar den senere rulles sammen med fyldet.

Fyld: Pisk flormelis, smgr, kakao, salt og mascarpone sammen til en tyk creme.

Ganache: Braek chokoladen i sma stykker, varm flgden op og hald den over chokoladen.
Lad det hvile i et par min. og rgr sammen til en blank ganache.

Rul forsigtigt den kolde kage ud og spred fyldet jaevnt over.

Rul kagen sammen pa samme made som fgr — men uden viskestykke.

Skeer ca. 7 cm af den ene ende af rullen i et skrat snit.

Smgr lidt ganache pa snittet og saet stykket fast pa siden af rullen som en sidegren.

Spred resten af ganachen over hele rullen og sidegrenen, men undlad at smgre pa
enderne. Brug en kagespartel, gaffel eller ske til at lave riller i ganachen, sa den ligner bark.
Pynt kagen efter fri julefantasi og sigt flormelis over vaerket som ”sne”.



Eid Milad Majid
Arabisk: Glzaedelig jul



