Vaniljeiskake med blabeer
Ingredients

Kakebunn:

250 g hasselngtter
200 g melis

1 ts bakepulver

4 eggehviter

Iskrem:

4 eggeplommer

100 g melis

3 dl kremflgte

1 vaniljestang

4 plater gelatin

250 g frosne blabaer

Pynt:
50 g frosne blabaer

Instructions

Hakk hasselngttene i food processor (de trenger ikke veere for finmalte). Bland
ngttene med melis og bakepulver. Pisk eggehvitene stive. Vend i ngtteblandingen.

Ha ngttedeigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.
Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 30 min. Avkjgl kaken helt i formen. Lasne
kaken forsiktig fra formen med en skarp kniv. Ta kaken ut av formen og fjern
bakepapiret. Vask formen og ha kaken tilbake i den rene formen.



Pisk eggeplommer og melis luftig. Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 10 min.
Klem ut vannet og smelt gelatinen (gjgres raskt i en kopp i mikro). Pisk den
smeltede gelatinen inn i eggeblandingen. Snitt opp vaniljestangen og skrap ut
belegget med de svarte frgene pa innsiden. Ha dette i eggeblandingen. Pisk
kremflgten til krem og bland i med en stalvisp sa blandingen blir luftig og klumpfri.
Vend sa inn de frosne blabaerene.

Hell isblandingen over ngttebunnen i formen. Legg pa noen frosne blabaer til pynt.
Sett formen i fryseren i minst 4 timer. Ta kaken ut av fryseren og sett pa et fat ca 30
min f@r servering (se tips).

Tips

Denne iskaken synes jeg smaker best nar den er noksa tint. Selvsagt skal kaken
ikke vaere sa tint at den smelter, men er kaken for hard, vil blabasrene inni isen bl
som sma, harde iskuler. Nar isen blir mykere, blir ogsa bldbaerene inni isen mykere,
0g blabsersmaken kommer bedre frem. Iskremen er tilsatt gelatin, sa den skal tale
bedre & sta en stund i romtemperatur uten & bli for rennende.
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