Reinsdyrkake
Ingredients

Sjokoladekake:

¥ 375 g hvetemel

¥ 450 g sukker

¥ 150 g kakaopulver
¥ 1,5 ss bakepulver

¥ 6 eqgg

¥ 3,5 dl solsikkeolje

¥ 3,5 dl kefir

¥ 1 ss kaffepulver

¥ 2,5 dl kokende vann

Sjokoladekrem:

¥ 750 g smar

¥ 3 ts vaniljeekstrakt
¥ 1,2 kg melis

¥ 75 g kakaopulver
¥ 1-1,5dl kremflgte

Ragd/grenn/brun smgrkrem:

¥ 150 g smar

¥ 350 melis

¥ pastafarge rgd, gregnn brun (se tips)

Pynt:
¥ 100 g kokesjokolade

¥ 200 g fondant rgd, sort, brun, lysebrun (se tips)



Instructions

Sjokoladekake:
Bland hvetemel og sukker i en stor bakebolle. Sikt kakaopulver og bakepulver og
vend dette inn slik at det tarre blir godt blandet.

| en annen bolle vispes egg, olje og surmelk sammen. Ha dette i bollen med det
tarre. Pisk deigen raskt sammen (se tips). Las kaffepulver opp i kokende vann. Rgr
dette inn i deigen til slutt.

Fordel deigen i to sma, runde former (18 cm i diameter) som har ekstra hgy kant (se
tips). Jeg smarer dem i forkant og dekker bade bunn og kanter med bakepapir (se
tips).

Stek kakebunnene midt i ovnen ved 175°C i 45 - 50 minutter (sjekk med kakenal at
kakene er helt gjennomstekte i midten fgr du tar dem ut av ovnen).

La kakene avkjgles i formene til de er helt kalde far de skjeeres i to bunner hver, slik
at du har 4 bunner til sammen (se tips).

Sjokoladekrem:
Pisk romtemperert smgr sammen med vaniljeekstrakt og halvparten av melisen.

Sikt inn kakaopulver og pisk dette inn. Tilsett resten av melisen og spe litt og litt
med kremflate, til du far en sjokoladekrem med passe tykk konsistens.

Montering:

Legg den nederste kakebunnen pa et fat (eller bruk en kakedrum (20 cm i diameter)
som underlag, sa blir kaken lettere a frakte senere, se tips).

Ha sjokoladekrem pa bunnen og dekk med den neste kakebunnen. Smgr pa mer
sjokoladekrem.

Et lurt tips er na a legge pa et tynt kakebrett (18 cm i diameter), sd unngar du at
kakestykkene blir for store nar du senere skal skjeere i kaken (se tips).



Legg pa den tredje kakebunnen og smgr pa sjokoladekrem, fgr du sa legger pa den
fjerde kakebunnen.

Dekk hele kaken med sjokoladekrem (se tips).

Forberedelse av pynt:

1) Horn
Tegn reinsdyrhorn pa et stykke bakepapir som legges pa en fjgl som passer i
kjgleskapet.

Smelt kokesjokoladen. Ha sjokoladen i en sprgytepose med liten, rund sprgytetipp
og sprayt den smeltede sjokoladen innenfor mgnsteret.

Finn frem to blomsterwire (se tips) og bay dem pa midten (sa de ikke blir for lange).
Legg den bgyde enden av hver wire pa den nedre enden av hvert horn, og ha over
mer smeltet sjokolade slik at de blir helt dekket av sjokolade.

Sett brettet i kjgleskapet i 1 time (eller lenger) slik at sjokoladen stivner helt.

2) Nese
Kjevle ut rgdfarget fondant og stikk ut et hjerte (eller trill en oval kule hvis du i
stedet gnsker rund nese).

3) Slgyfe
Kjevle ut rgdfarget fondant og skjeer en smal remse. Ta tak i endene og fgr dem mot

hverandre slik at det danner seg en slgyfe. Legg en ny stripe fondant over
midtpartiet pa slgyfen.

4) dyne
Trill tynne lengder sort fondant og form dem til gyne. (Disse kan ogsa varieres ved a
f eks lage dem runde og bruke bade hvit og sort fondant.)

5) Qrer
Kjevle ut brun fondant og skjeer ut grer. Kjevle ut lysebrun fondant og skjeer ut litt
mindre grer som legges oppa de markebrune.

6) Har (og rgd/grann krans)
Pisk smgr og melis til smgrkremen sammen. Sett til side 1/3 av kremen hvorav en




drgy spiseskje farges rgdt og resten av kremen farges grgnt. Resterende 2/3 av
smgrkremen farges lysebrunt med brun konditorfarge.

Pynting av Reinsdyrkaken:
Start med a klemme pa plass nese og gyne. Sett slgyfen pa plass oppa kaken.

Ha den brune smgrkremen i en sprgytepose (jeg brukte sprgytetipp Wilton 1M) og
sprgyt ut haret oppa kaken.

Sett pa plass grene (sprogyt en ekstra stor topp med brun smgrkrem pa baksiden av
grene slik at de star oppreist).

Finn sa frem hornene fra kjgleskapet og stikk dem ned i kaken bak grene.
Fordel noen sma, spiselige gullkuler oppa haret (se tips).

Ha den grgnne smgrkremen i en sprgytepose (jeg brukte sprgytetipp Wilton 4B) og
spregyt en krans langsmed nedre kanten av kaken.

Ha den rgde smgrkremen i en sprgytepose (jeg brukte sprgytetipp Wilton 12) og
sprgyt noen sma dotter pa den grgnne kransen.

Tips
¥ Rgr minst mulig i kakedeigen for a sikre at du far en myk og saftig kake. Jeg

brukte her elektrisk mikser, men bare helt kort (noen sekunder), til deigen ble jevnt
blandet.

¥ For at Reinsdyrkaken skal bli riktig proporsjonert, bgr du ha en kake som er smal
og hgy. Jeg brukte her to av disse springformene fra Patisse, som er 18 cm i
diameter og som har ekstra hgy kant.

¥ For a fa festet bakepapir langsmed kanten er det praktisk & bruke smalt bakepapir
(ogsa fra Patisse). Smar formene farst slik at bakepapiret fester seg til kanten av
formen.

¥ De ferdigstekte kakebunnene renskjaeres fgrst pa toppen, slik at de blir flate.
Deretter deler jeg dem i bunner ved bruk av en kakedeler for at kakebunnene skal bli
jevne.


https://slikkepott.no/produkt/patisse-springform-med-hoy-kant-18cm/
https://slikkepott.no/produkt/patisse-smalt-bakepapir-25m/
https://slikkepott.no/produkt/kakedeler-fra-wilton/

¥ Siden denne kaken blir sa hay, har jeg lagt et tynt kakebrett inni kaken. Nar man
skjeerer kakestykker, kan man dermed skjeere ned til kakebrettet, og fa kakestykker
som bare blir pa halve hgyden. Nar man har skjeert seg rundt hele det gverste laget
av kaken, fjerner man kakebrettet, og kan starte pa den nedre delen av kaken.

¥ Jeg bruker en kakedrum (Cake Drum) til & ha under kaken i stedet for & montere
kaken direkte pa et kakefat. Dette gjor det lettere a flytte kaken ut og inn av
kjgleskapet, og det blir ogsa lett a flytte kaken over i en kaketine.

¥ Det finnes kaketiner som er spesielt beregnet pa hgye kaker.

¥ For a fa hgye kaker noenlunde rette, kan det vaere lurt a bruke en justerbar
kakering (ekstra hgy).

¥ Det trengs en del sjokoladekrem til denne kaken. Jeg smgrer farst pa et lag slik at
kaken blir dekket og setter kaken i kjgleskapet til kremen har stivnet. Sa legger jeg
pa et nytt lag som jeg jevner til med en palettkniv og en smoother.

¥ For a fa festet hornene til kaken, lgnner det seg a legge blomsterwire pa den
smeltede sjokoladen. Disse fas kjgpt i litt ulike tykkelser, jeg brukte noen som er
1,02 mm (18 gauge som det ogsa kalles). Legg dem litt godt innpa
sjokoladehornene og dekk over helt med smeltet sjokolade. Nar sjokoladen da far
stivnet, vil pinnene henge godt fast til hornene, slik at det bare er & stikke dem ned i
kaken. Hvis pinnene er for lange, kan du bare bgye dem til i enden for a fa dem
kortere.

¥ Til 3 kjevle ut smatt fondantpynt, er det veldig kjekt med en liten rullepinne.

¥ Fondant fas kjagpt i mange forskjellige farger (det gar ogsa an a bruke farget
marsipan). Jeg brukte her rgd fondant og en pakning med ulike brun- og
hudfargenyanser og sort. Det er lurt & forme munn og gyne rett fgr du skal klemme
dem pa kaken, for da fester fondantpynten seg lett til sjokoladekremen.

¥ Bruk konsentrert konditorfarge (sdkalt pastafarge). Jeg er veldig fan avfargene til
ProGel, og brukte her rgd, grgnn og brun.

¥ Mine favoritt-sprgyteposer er sprgyteposene til Funcakes. Sprgytetippene jeg
brukte er Wilton 1M, Wilton 4B og standard rund tipp 12.



https://slikkepott.no/produkt/kakebrett-rund-hvit-3mm-tykk/
https://slikkepott.no/produkt/kake-drum-rund-hvit-20cm/
https://slikkepott.no/produkt/dr-oetker-rund-kaketine-ekstra-hoy/
https://slikkepott.no/produkt/cake-masters-justerbar-kakering-18-32cm-ekstra-hoy/
https://slikkepott.no/produkt/cake-masters-justerbar-kakering-18-32cm-ekstra-hoy/
https://slikkepott.no/produkt/scrapcooking-palettkniv-mint-32cm/
https://slikkepott.no/produkt/wilton-smoother-i-stal-23-x-8-cm/
https://slikkepott.no/produkt/blomsterwire-hvit-20stk-102mm/
https://slikkepott.no/produkt/pme-rullepinne-15cm/
https://slikkepott.no/butikk/spiselig/fondant/
https://slikkepott.no/produkt/rod-fondant-fra-renshaw-250g/
https://slikkepott.no/produkt/hudfarget-fondant-fra-renshaw-multipack-500g/
https://slikkepott.no/produkt/hudfarget-fondant-fra-renshaw-multipack-500g/
https://slikkepott.no/butikk/farger/pastafarger/progel/
https://slikkepott.no/butikk/farger/pastafarger/progel/
https://slikkepott.no/produkt/progel-pastafarge-rod/
https://slikkepott.no/produkt/progel-pastafarge-bladgronn/
https://slikkepott.no/produkt/progel-pastafarge-brun/
https://slikkepott.no/produkt/funcakes-engangs-sproyteposer-30cm-10-stk/
https://slikkepott.no/produkt/1m-tipp-open-star-tip-2110/
https://slikkepott.no/produkt/wilton-tipp-open-star-4b/
https://slikkepott.no/produkt/jem-standard-rund-tipp-12/

¥ Min Reinsdyrkake fikk litt glam i haret. Jeg brukte noen gullkuler fra dette settet til
Happy Sprinkels.
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https://slikkepott.no/produkt/happy-sprinkles-strosselmiks-girl-gang-180g/
http://dev.detsoteliv.no/node/21721

