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Snickerskake i langpanne med karamell

Ingredients

¥ 6 eggehviter

¥ 450 g sukker

¥ 350 g salte peangtter (1 pk Polly)
¥ 200 g Ritz kjeks (1 pk)

¥ 2 ts bakepulver

¥ 2 ts vaniljesukker

Karamell:

¥ 400 g sagtet, kondensert melk (1 boks, se tips)
¥ 150 g smear

¥ 100 g lys sirup

¥ 150 g salte peangtter

Sjokoladeglasur:

¥ 6 eggeplommer

¥ 100 g melis

¥ 100 g smar

¥ 200 g kokesjokolade

Pynt:

¥ 100 g salte peangtter

¥ 100 g salt karamellfudge-stragssel (1 pk, se tips)
¥ 100 g salt karamellsaus (pa tube, se tips)

Instructions



Kake:

Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret litt og litt under fortsatt pisking. Pisk til du
far en tykk marengs. Knus peangtter og Ritz-kjeksen i food processor til en kornete
masse. Vend dette inn i marengsen sammen med bakepulver og vaniljesukker.

Fordel deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 180°C i 20-25 min. Ta kaken ut av ovnen og avkjgl i formen.

Karamell:

Til karamellen has sgtet, kondensert melk i en kjele sammen med smgar og sirup.
Kok opp blandingen og la den smakoke uten lokk i 15-20 minutter. Det er viktig at
du rgrer hele tiden og fglger med slik at karamellen ikke setter seg i bunnen av
kjelene og blir brent. Etter 15-20 minutter skal blandingen fa en lysebrun
karamellfarge og vil veere tyktflytende i konsistensen (karamell stivner ytterligere
ved avkjgling, sa ikke kok lenger enn angitt).

Ta kjelen av platen og vend i hele peangtter. Fordel peangttkaramellen deretter
over kaken i langpannen. Sett langpannen i kjgleskapet til karamellen stivner.

Sjokoladeglasur:

Til glasuren piskes eggeplommer og melis til tykk eggedosis. Smelt smgret i en liten
kjele. Ha i sjokoladen i biter og la den smelte i smgret. Rgr blandingen jevn og avkjgl
til lunken. Ha sjokoladesmagaret i eggedosisen. Avkjgl glasuren i kjgleskapet til den
har en tykk og smgrevennlig konsistens.

Smgr sjokoladeglasuren over den stivhede karamellen. Dryss over peangtter, og
gjerne ogsa karamellfudge-strassel. Sett kaken i kjgleskapet til sjokoladeglasuren
har stivnet.

Del kaken opp i passe store firkanter og legg kakebitene pa en rist. Ringle over
karamellsausen rett fgr servering.

Tips
¥ Til karamellen er det viktig at du bruker sgtet, kondensert melk, og ikke Viking
Melk, som er usgtet, kondensert melk. Begge typer kondensert melk selges pa

hermetikkboks, men er helt forskjellige i konsistensen. Den sgte, kondenserte
melken som skal brukes her er tykk i konsistensen og gulaktig i fargen. Fas kjgpt i



de fleste store matbutikkene.

¥ Til pynt brukte jeg salt karamellfudge-strgssel og salt karamellsaus som jeg fant
ved isdisken i matbutikken (jeg handlet pa Coop Mega). Dette ble supergodt pa
denne kaken, men kan bare slgyfes hvis du ikke far tak i.

¥ Kaken er kjempefin a fryse. La kakestykkene std i kjgleskapet til glasuren har
stivnet far du pakker dem ned i fryseposer eller fryseboks, da unngar du glasursgl.
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