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Pistasjkake med ostekrem

Ingredients

Pistasjkake:

¥ 150 g smar

¥ 200 g sukker

¥ 5 dl ferdigkjgpt vaniljesaus

¥ 3 ts vaniljesukker

¥ 3 ts bakepulver

¥ 300 g hvetemel

¥ 200 g pistasjngtter (usaltede og uten skall)

Ostekrem:

¥ 200 g smar

¥ 200 g kremost

¥ 400 g melis

¥ 1 drape grgnn konditorfarge (kan slgyfes)

Pynt:
¥ 75 g pistasjngtter (usaltede og uten skall)

Instructions
Ha smar, sukker og vaniljesaus i stor kjele. Varm opp pa middels varme og rar til

smgr og sukker smelter. Ta kjelen fra platen.

Sikt sammen vaniljesukker, bakepulver og hvetemel. Hakk pistasjngttene fint i en
food processor. Ha dette i kjelen og rar til du far en jevn kakerare.



Fordel kakergren i en avlang, smurt bradform (som rommer 2 liter) og som har
bakepapir i bunnen.

Stek kaken midt i ovnen ved 175°C i ca. 45-55 minutter (sjekk med en kakenal at
kaken er helt gjennomstekt fgr du tar den ut av ovnen). Avkjgl kaken og ta den ut av
formen.

Til osteglasuren piskes mykt, romtemperert smgr sammen med kremost og melis.
Gi gjerne ostekremen en svak grgnnfarge ved & blande inn en drape grgnn
konditorfarge.

Fordel ostekremen over kaken. Pynt med grovt hakkede pistasjngtter.
Tips
¥ Ikke rgr mer enn ngdvendig i deigen etter at du har tilsatt det tgrre. Jeg vender

bare forsiktig rundt med en slikkepott til kakedeigen er jevnt blandet. Dette for a
unnga seig og kompakt kake.

¥ Kaken er fin & fryse, ogsa med ostekrem.
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