Solbeeriskake
Ingredienser

Kakebunn:
300 g kransekakemasse

3 eqgg

Is:

6 eggeplommer

60 g sukker

3 dl kremflgte

400 g solbaersyltetay

1 dl solbeerlikgr (Creme de Cassis)

Fremgangsmate

Skjeer opp kransekakemassen i biter og ha i en foodprocessor sammen med eggene.
Kjar pa full styrke til en lett og luftig masse.

Hell deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek pa
nederste rille i ovnen ved 180°C i 30 min. Avkjgl kaken helt i formen. Lgsne kaken
fra formen ved a skjeere forsiktig langsmed kanten av formen med en skarp kniv. Ta
kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Vask kakeformen og ha kakebunnen
tilbake i den rene formen.

Pisk eggeplommer og sukker lyst og luftig. Pisk kremflgten til krem og rar i (bruk
stalvisp sa blandingen blir helt jevnt blandet). Bland i solbeersyltetgy og solbaerlikar
og rgr godt. Hell isblandingen i formen og sett kaken i fryseren.

Pynt den frosne kaken med en liten haug friske eller frosne solbeer.



Tips

Dersom du gnsker en alkoholfri iskake, er det bare a slgyfe likaren.
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