Blgtkake med jordbaer og gelé

Ingredienser

5 eqg
150 g sukker

150 g hvetemel
1 ts bakepulver

Dynking:
1/2 dl melk

Fyll:
3 dl kremflgte
3 dl gelé med jordbaersmak (se tips)

Pynt:

3 dl kremflgte

1 ss melis

1/2 kurv friske jordbeer

Fremgangsmate
Pisk egg og sukker til stiv eggedosis. Sikt i det t@rre og bland forsiktig til du far en

jevn deig.

Hell deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa rist midt i ovnen ved 175°C i ca 30 min. Avkjgl kaken helt i formen.

Lasne kaken fra formen med en skarp kniv. Ta kaken ut av formen og fjern
bakepapiret. Del kaken i tre kakebunner som dynkes lett med melk.



Pisk kremflgten til fyllet. Legg farste kakelag pa fatet og dekk med halvparten av
kremen. Skjeer halvparten av geléen i tynne skiver og legg skivene oppa kremen.
Gjenta med neste kakelag.

Pisk kremflgten til pynten sammen med melis. Smgr et lag krem over hele kaken og
spregyt eventuelt krem langsmed sidene av kaken. Pynt toppen av kaken med friske
jordbaer i skiver.

Tips
Du far kjgpt ferdiglaget gelé med jordbaersmak i de fleste matvarebutikker. 3 dl gelé
tilsvarer 1 trekantpakning med ferdigkjapt gelé.

For & fa runde kremdotter langsmed sidene pa kaken slik du ser pa bildet, trenger

du en kakesprgyte med rund tut (altsa ikke stjerneformet tut). Slik kakesprayte fas
sikkert kjgpt flere steder, men jeg kan anbefale kakesprgyten til Tupperware, som

har mange ulike tuter, og blant annet en slik rund tut.

Kaken inneholder mye krem, og smaker derfor aller best samme dag som den er
fylt. La kaken gjerne sta og trekke noen timer fgr servering.
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