Det sgte livs festkake!

Ingredients

Mandelbunner:
3 store egg
250 g melis

1 ss hvetemel
1 ts bakepulver
250 g mandler

Fyll:

4-5 dl vaniljekrem (se tips)
0,5-1 dl sjokoladesaus (se tips)
0,5 pakke Daim Krisp (se tips)

Pynt:

2,5 dl kremflgte

1 ts vaniljesukker

0,5 pakke Daim Krisp (se tips)

Instructions

Pisk egg og melis til tykk eggedosis. Mal mandlene og bland med mel og
bakepulver. Vend dette forsiktig inn i eggedosisen.

Fordel deigen i to, sma, runde former (20 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.
Stek kakene midt i ovnen ved 150°C i ca 55 min. Avkjgl kakene helt i formene
(eventuelt i kjgleskapet over natten).



Lasne kakene fra formene og legg den ene pa et kakefat. Dekk over med et tykt lag
vaniljekrem. Hell over sjokoladesaus rett fra flasken og dryss over hakket Daim
Krisp. Legg pa den andre mandelbunnen. Dekk med pisket krem som er smaksatt
med vaniljesukker. Dryss over resten av hakkede Daim Krisp til slutt.

Sett kaken i kjgleskapet og la den sta der helt frem til servering.

Tips
Det gar fint & lage mandelbunnene dagen i forveien og la de sta i formene i
kjgleskapet over natten. Pakk de godt inn i plast, sa de ikke blir tgrre. Kaken bgr

serveres samme dag den er fylt, men kan godt sta et par timer og trekke far
servering.

Daim Krisp er kjempegode sjokolader med Daim, sprg maisflak og melkesjokolade
(fra Freia). 1 pk tilsvarer 145 gram. Vanlige Daimkuler eller hakket Daim gar ogsa.
Kaken blir ogsa veldig god om du bruker hakkede Smash Bites (fra Nidar). For gvrig
har jeg brukt ferdigkjgpt vaniljekrem (Piano fra Tine) og sjokoladesaus pa flaske
(NB! bruk vanlig sjokoladesaus og ikke den som stivner pa iskrem).
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