Marmorkake med kaffe og mandler
Ingredients

¥ 6 eqgg

¥ 250 g melis

¥ 300 g smar

¥ 2 ts vaniljeekstrakt
¥ 300 g hvetemel

¥ 2 ts bakepulver

¥ 2 ss kakao

¥ 2 ss kokende vann
¥ 2 ts kaffepulver

¥ 30 g mandelflak

Instructions

Skill eggene. Pisk eggehvitene til hvitt skum. Tilsett halvparten av melisen og pisk
videre til en luftig marengs.

| en annen bolle piskes eggeplommene sammen med resten av melisen og
vaniljeekstrakten. Tilsett mykt, romtemperert smear i klatter og pisk videre til en
luftig smarkrem.

Sikt mel sammen med bakepulver og vend dette inn i smgrkremen. Vend inn
marengsen til slutt.

Ha en tredjedel av deigen i en separat bolle. Lgs opp kaffepulveret i det varme
vannet. Rgr inn kakaopulveret og ha denne sjokolade/kaffe-blandingen i deigen i
bollen og rar godt slik at du far en mgrk deig.



Finn frem en stor formkakeform som rommer (2 - 2,5 liter). Spray formen med
formfett og strg formen med mandelflak.

Ha halvparten av den lyse deigen i bunnen av formen. Fordel den mgrke deigen
over den lyse deigen. Dekk pa toppen med resten av den lyse deigen. Bruk en kniv
og dra igjennom deigen noen ganger slik at lys og mgrk deig marmoreres lett.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 50-60 minutter til den er gjennomstekt i midten
(sjekk med kakenal). Dekk eventuelt over kaken med et stykke bakepapir hvis du
synes kaken blir for mgrk pa toppen.

Avkjgl kaken litt i formen fgr du Igsner den forsiktig rundt kantene med en liten kniv
0g sa hvelver den over pa rist.

Tips
¥ Det er viktig at du bruker stor nok form, slik at deigen ikke renner over under
stekingen. Jeg brukte som sagt formen Nordic Ware Kugelhopf som rommer 2,4 liter.

¥ Marmorkaken holder seg myk i flere dager om den pakkes godt inn i plast. Kaken
er fin a fryse!

¥ Vil du ha en mer standard smak pa marmorkaken er det bare & droppe kaffen.
Det er heller ikke noe problem & droppe mandelflakene i formen hvis du vil ha en
ngttefri kake.
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