Blagtkake med baersymfoni

Ingredients

Sukkerbrgd:

¥ 5 eqgg

¥ 150 g sukker

¥ 150 g hvetemel
¥ 1 ts bakepulver

Fyll 1:
¥ 300 g frossen skogsbaerblanding

Fyll 2:
¥ 3 dl vaniljekrem

Pynt:

¥ 4 dl kremflgte

¥ 2 ss melis

¥ 500 g friske jordbeer, bringebaer, blabaer, moreller, bjgrnebaer
¥ 225 g ripsgele

Instructions

Pisk egg og sukker til tykk eggedosis. Sikt mel og bakepulver. Vend dette inn i
eggedosisen.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnhen ved 160°C i 45 minutter. Avkjgl kaken i formen til den er helt kald.

Lasne kaken fra formen med en skarp kniv. Fjern bakepapiret og del kaken i tre
bunner.



Ha de frosne skogsbaerene i en skal og la de tine.

Legg den nederste kakebunnen pa et kakefat. Dekk bunnen med tint
skogsbeerblanding (ikke bruk all baersaften, for da kan kakebunnen bli for blgt).

Legg pa den andre kakebunnen og smgr pa vaniljekremen. Legg pa den siste
kakebunnen.

Pisk kremflgten til luftig krem sammen med melis. Smgr krem over hele kaken og
sprgyt gjerne resten av kremen langsmed kanten av kaken.

Legg en herlig variasjon av friske beer pa toppen av kaken.

Smelt ripsgeleen ved & varme glasset i mikroen. Rar ripsgeleen glatt og la den
avkjgle seg til den er kald, men fortsatt flytende. @s geleen over bserene oppa
kaken.

Sett kaken i kjgleskapet i noen timer slik at ripsgeleen stivner.

Tips

¥ Sukkerbrgdet kan gjerne lages i forveien. Skal du bare oppbevare kaken i en dag,
holder det & pakken den godt inn i plast. Hvis du vil servere kaken flere dager
senere, bar du fryse kakebunnen. Jeg pleier a lage noen sukkerbrgd klare, deler dem
I bunner og legger kakene i fryseren med bakepapir mellom lagene. Sukkerbrgdet
tiner raskt nar kaken er ferdig oppskjeert og du legger kakebunnene utover
kjgkkenbordet. Da er det alltid lettvint & fylle en blagtkake hvis du far uventede
gjester.

¥ Kaken bgr fylles og pyntes samme dag som den skal serveres slik at bade kremen
og baerene er ferske.

¥ Ripsgele fas kjapt ferdig pa glass. Finnes i de fleste, store matbutikkene (se i
hyllene for syltetgy). Skulle du fa ripsgele til overs, kan du bare sette glasset tilbake
i kjgleskapet, sa vil den stivne igjen.
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