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Festkake med marengs og valngtter

Ingredients

Kakebunn:

¥ 75 g smgr

¥ 125 g sukker

¥ 4 eggeplommer
¥ 100 g hvetemel
¥ 1,5 ts bakepulver
¥ 1 ts vaniljesukker
¥ 5 ss kremflgte

¥ 100 g valngtter

Marengs:
¥ 4 eggehviter
¥ 180 g sukker

Fyll:
¥ 2,5 dl kremflgte
¥ 2 ts vaniljesukker

Sjokoladeglasur:

¥ 200 g sukker

¥ 75 g kakao

¥ 1 dl kremflgte

¥ 175 g smar

¥ noen draper romessens

Pynt:
¥ valngtter



Instructions

Pisk smgr og sukker til smagrkrem. Pisk inn en eggeplomme av gangen. Sikt sammen
det tgrre og bland dette inn i deigen sammen med flaten. Ha bakepapir i bunnen pa
2 like store, runde kakeformer som er 22 cm. i diameter. Smgr deigen tynt utover i
bunnen pa formene.

Visp eggehvitene stive. Tilsett sukkeret og pisk videre til stiv marengs. Fordel
marengsen jevnt over deigen i de to formene.

Stek kakebunnene midt i ovnen ved 150 °C i 50 min (se tips). Avkjgl kakene helt i
formen. Lasne kakebunnene fra formen med en skarp kniv, ta kakene forsiktig ut av
formene og fjern bakepapiret.

Bland sukker, kakao, flate og smar til sjokoladeglasuren i en kjele. Varm opp under
omrgring til alt har smeltet godt. Ta kjelen av platen og tilsett et par draper
romessens. La glasuren avkjgles i romtemperatur til den har fatt passe tykk
smgrekonsistens (se tips).

Pisk kremflgten til fyllet til stiv krem og smak til med vaniljesukker. Legg den ene
kakebunnen pa et passende fat (marengsen skal vende oppover). Smgr pa omtrent
halvparten av sjokoladeglasuren og dekk med den piskede kremen. Legg pa den
andre kakebunnen. Fordel resten av sjokoladeglasuren over toppen av kaken og la
den renne litt nedover langs kantene, men ikke for mye. Pynt med valngtter pa
toppen.

Tips

¥ Nar formene bare er pa 22 cm. i diameter, pleier det & ga greit & fa begge
formene inn i ovnen samtidig. Alternativt kan du steke en kakebunn av gangen.

¥ Det er veldig viktig at sjokoladeglasuren far sta lenge nok i romtemperatur til at
den begynner a bli tykk i konsistensen. Det tar flere timer, men prosessen kan
fremskyndes ved at du har kjelen med glasuren en stund i fryseren eller kjgleskapet.
Pass da ngye pa at kremen ikke blir for hard. Skulle det skje, ma du la den sta i
romtemperatur og tine til den igjen far passe smarekonsistens. Den skal vaere slik at
den renner litt nedover kaken, men ikke mer enn at det se stilig ut!
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