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Firklgverkake

Ingredienser

Kakebunn:

4 egg

150 g sukker

75 g hvetemel

75 g potetmel

1 ts bakepulver

50 g kokesjokolade

Fyll:

1 pk vaniljesaus (for koking)
2,5 dl melk

2 ss sukker

2,5 dl kremflgte

Glasur:

200 g Firklgversjokolade
0,5 dl kremflgte

40 g smar

90 g melis

Pynt:
1 rgd marsipanrose og evtl grgnne marsipanblader

Fremgangsmate

Pisk egg og sukker til eggedosis. Riv kokesjokoladen (se tips) og ha i. Sikt i de tarre
ingrediensene og rgr deigen forsiktig sammen. Hell deigen i en rund kakeform (24



cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 40
min. Avkjgl kaken helt i formen. Lgsne kaken forsiktig fra formen med en skarp kniv.
Ta kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Del kaken i 3 bunner (se tips).

Ha vaniljesauspulver, melk og sukker i en liten kjele og kok opp under omrgring til
du far en tykk vaniljekrem. Avkjgl helt (rar litt av og til s& du unngar snerk pa
kremen). Pisk kremflgten til krem og bland forsiktig med den kalde vaniljekremen.
Ha vaniljefyllet mellom kakebunnene.

Varm opp smgr og kremflgte i en liten kjele. Brekk i Firklgversjokoladen og la den
smelte. Rgr i melis til du far en glatt og klumpfri glasur. Avkjgl glasuren til den har
romtemperatur og passe smgrekonsistens. Fordel glasuren over kaken med en
smgrekniv. Pynt kaken eventuelt med en marsipanrose og marsipanblader.

Tips
Kokesjokoladen er enkel a rive i mandelkvern!

Jeg synes av og til det er vanskelig & dele porgse sukkerbrgdbunner i 3 bunner, men
har funnet ut at det gar mye lettere hvis man lar kaken fa sta i kjgleskapet en stund
farst. Ofte lager jeg bunnen dagen fgr og lar kakebunnen sta innpakket i plast i
kjgleskapet natten over. Da har kaken blitt stiv og lar seg lettere dele i tynne
bunner.
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