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Trippelkremkake (uten baer)

Ingredients

Mandelbunn:

¥ 4 eggehviter
¥ 150 g melis

¥ 150 g mandler

Firklgverkrem: 4T
¥ 1 dl kremflgte detsnf;.:l-.i-v,n_o
¥ 2 dl sukker

¥ 100 g smar

¥ 200 g Firklgver

Gul suksesskrem:

¥ 4 eggeplommer
¥ 0,5 dl kremflgte
¥ 100 g sukker

¥ 1 ts vaniljesukker
¥ 200 g smar

Flgtekrem:
¥ 3 dl kremflgte
¥ 1 ss melis

Pynt:
¥ 100 g kokesjokolade

Instructions



Mandelbunn:

Pisk eggehvitene til stivt skum. Tilsett melis og pisk forsiktig sammen sa du far en
luftig marengs. Mal mandlene fint enten i kvern eller i food processor med
hakkekniv og vend de malte mandlene inn i marengsen.

Fordel mandeldeigen utover i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i
bunnen. Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 30 minutter. Avkjgl helt i formen.

Firklgverkrem:

Ha kremflgte, smgr og sukker i en kjele. Varm opp til kokepunktet, s smgret og
sukkeret smelter helt og ta kjelen av platen. Brekk Firklgversjokoladen i biter og ha
oppi kjelen. La sjokoladen smelte og rar sjokoladekremen glatt. Avkjgl kremen i
romtemperatur.

Fordel sjokoladekremen over mandelbunnen i formen. Sett formen i kjgleskapet i
noen timer eller over natten (eller i fryseren, sa gar det fortere) til sjokoladekremen
har stivnet.

Gul suksesskrem:

Ha eggeplommer i en kjele sammen med flgte og sukker. Visp blandingen sammen
og varm opp under stadig omrgring til kremen begynner & smakoke. Rar hele tiden
til blandingen begynner a tykne.

Ta kjelen av platen og rgr i vaniljesukker og smgr oppdelt i biter. La smgret smelte
og rgr kremen glatt.

Sett kjelen i kjgleskapet til den gule kremen er helt kald og begynner & bli skikkelig
tykk (gjerne over natten eller minst noen timer i kjgleskapet eller en stund i
fryseren).

Pisk den kalde kremen opp raskt med elektrisk handvisper slik at kremen blir sa
tykk at den holder fasongen.

Ta den kalde kaken ut av formen, dra av bakepapiret og sett kaken pa et fat.
Fordel den tykke, piskede, gule kremen over kaken.

Sett kaken tilbake i kjgleskapet i noen timer slik at den gule kremen blir helt fast i
konsistensen.



Flgtekrem og pynting:
Pisk kremflgte og melis til luftig krem og fordel kremen rundt kaken. Pynt med
hakket kokesjokolade.

Tips

¥ Det Ignner seqg a starte & lage denne kaken dagen fgr servering. Bade
mandelbunn og firklgverkrem ma avkjgles en stund fgr du kan ha pa den avkjglte
suksesskremen. Dette er viktig for a fa de ulike kremen til & danne tre tydelige lag.
Hvis du ikke er ngye med dette, vil firklgverkremen smelte inn i mandelbunnen, og
dessuten blande seg med suksesskremen. Det er veldig greit & lage mandebunn
med firklgverkrem klart dagen i for veien og la dette sta i kjgleskapet til neste dag.
Da er det lett a ta kaken ut av formen og flytte den over pa et fat.

¥ Jeg pleier ogsa a lage den gule suksesskremen klar dagen i forveien og lar kjelen
sta i kjgleskapet over natten. Pa serveringsdagen pisker jeg den opp med elektrisk
handmikser s& den blir som en tykk krem som holder fasongen og lar seg smgare
utover oppa firklgverkremen. Sa lar jeg kaken sta i kjgleskapet i et par timer far jeg
dekker med pisket flatekrem og hakket sjokolade.

¥ Kaken oppbevares kjglig frem til servering.

¥ Kaken bgr serveres samme dag som den pyntes med krem og hakket sjokolade.
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