Snadderkake

Ingredients

Mandelbunn:

5 eggehviter
250 g mandler
250 g melis

1 ts bakepulver
1 ss hvetemel

Sjokoladeglasur:

1 egg

0,5 dl kremflgte

65 g sukker

1 ts vaniljesukker

1 ts kaffepulver

50 g lys kokesjokolade
50 g smar

Pynt:
kakestrgssel

Instructions

Pisk eggehvitene stive. Mal mandlene og bland med melis, bakepulver og mel. Vend
eggehvitene i det tgrre og rer til en jevn rgre.

Ha mandeldeigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken midt i ovnen ved 175°C i ca 30 min. Avkjgl kaken i formen. Ta den ut av
formen og fjern bakepapiret. Sett kaken pa et passende kakefat.



Til sjokoladeglasuren has kremflgte, egg og sukker i en kjele. Gi blandingen et
oppkok under omrgring. Ta kjelen av platen og rgr i vaniljesukker, kaffepulver,
oppdelt kokesjokolade og smgr. Rar til alt har smeltet og blandingen er glatt og
klumpfri. Sett kjelen med kremen i kjgleskapet i minst 2 timer (se tips). Pisk den sa
opp med elektrisk mikser til den blir luftig og lysere i fargen.

Fordel sjokoladeglasuren over toppen av kaken. Dryss over kakestrgssel til pynt.
Tips

Sjokoladeglasuren ma sta i kjgleskapet en god stund fgr den has pa kaken, ellers blir
den for tynn i konsistensen.

Kaken pa bildet er pyntet med hvitt kakestrgssel, men du kan bruke den typen du
gnsker. Det gar ogsa fint & slayfe pynt.

"Snadderkake" er holdbar i kjgleskapet.
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