Enerkaken

Ingredients

6 eqgg
150 g sukker

1 ts bakepulver
150 g hvetemel

Fyll:

3 dl kremflgte

6 ss bringebaersyltetgy
1 banan

Pynt:

3 dl kremflgte
500 g marsipan
rosa geléhjerter

Instructions

Pisk egg og sukker til lys og tykk eggedosis. Sikt sasammen bakepulver og hvetemel
og vend dette deretter forsiktig inn i eggedosisen.

Smgr og ha bakepapir i bunnen pa to bregdformer som rommer henholdsvis 1 og 1
1/2 liter. Fordel deigen i de to brgdformene. Stek kakene samtidig pa rist nederst i
ovhen ved 175°C i 30 min. Avkjgl kakene i helt formen. Lgsne kakene fra formene
med en skarp kniv. Hvelv kakene ut av formene og fjern bakepapiret.

Skjeer farst til kakene slik at du far et 1-tall: Legg den starste kaken midt pa et stort,
avlangt kakefat (dette er stammen i 1-tallet). Del den minste av kakene i en firkant



som er litt starre enn halvparten av kaken (dette er foten i 1-tallet) og en litt mindre
del som skjaeres skra i den ene enden (dette er hodet i 1-tallet). Del sa alle
kakedelene i to pa midten.

Pisk kremflgten til fyllet og smak til med bringebaersyltetgy. Fyll hver kakedel med
et lag bringebaerkrem. Dekk med bananskiver. Sett sa kaken sammen igjen til et 1-
tall.

Pisk kremen til pynten og smgr jevnt over hele kaken. Kjevle deretter ut marsipanen
og kle kaken med marsipanlokk. Pynt etter gnske, for eksempel med rosa
geléhjerter.

Tips
For & fa til et pent 1-tall, kan det vaere ngdvendig a skjeere litt til kaken, for
eksempel ved a lage kaken som danner fot og hode pa 1-tallet litt smalere. Det kan

0gsa vaere lurt a skjeere kakene litt rettere i sidene og der hvor kakedelene mates.
Uansett kan du "reparere" fasongen mye ved hjelp av kremen som dekker kaken.

De rosa geléhjertene som du ser pa bildet er kjgpt i smagodtavdelingen hos
matvarebutikken Mega, og du finner tilsvarende hjerter ogsa i de fleste andre
butikker der de selger smagodt i lgsvekt.
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