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Fourteen Carat Gold Cake

Ingredienser

4 store egg

3 3/4 dl olje

5 dI sukker

4,5 dl hvetemel

3/4 dl grov sammalt hvete
2 ts bakepulver

1,5 ts natron

2 ts kanel

100 g kokos

100 g valngtter

260 g ananas (se tips)
300 g gulrot (skrelt vekt)

Ostekrem:

400 g kremost
300 g smar

500 g melis

2 ts vaniljesukker

Pynt:
1,5 dl aprikossyltetgy
150 g valngtter

Fremgangsmate

Pisk sammen eggene med en stalvisp i en bakebolle. Bland inn oljen og sukkeret.
Bland sammen alle de tgrre ingrediensene i en annen bakebolle. Bland sa det tgrre



inn i eggeblandingen og rer til du far en jevn deig. Bland deretter inn kokos,
hakkede valngtter, most ananas og til slutt finrevet gulrot.

Kakebunnene stekes hver for seg (se tips). Bruk en rund kakeform (26 cm i
diameter) og ha bakepapir i bunnen. Del deigen opp i tre og stek hver av de tre
kakebunnene pa rist midt i ovnen ved 175°C i ca 20-25 min (sjekk med kakenal at
bunnen er gjennomstekt). Avkjgl bunnene en stund i formen fgr de tas ut av formen.

Pisk sammen alle ingrediensene til ostekremen (se tips). Fordel ostekremen mellom
kakebunnene og pa toppen av kaken.

Finhakk valngttene til pynten (dette gjgres raskt og enkelt i food processor). Press
aprikossyltetgyet igjennom en sikt slik at eventuelle klumper fjernes.

Smar syltetayet langsmed sidene pa kaken. Press deretter de finhakkede valngttene
langsmed kanten av kaken slik at de fester seg til syltetgyet. Dryss til slutt ogsa
valngtter langs kanten pa toppen av kaken.

Tips
260 g ananas (avrent vekt) tilsvarer to sma hermetikkbokser.

Nar du lager ostekremen er det viktig at du bruker romtempererte ingredienser, og
saerlig at smaret er mykt, slik at du ikke far smarklumper i ostekremen.

Det er viktig at du tar deg bryet med a steke kakebunnene i tre omganger slik som
det star i oppskriften. Dette fordi du med stor sannsynlighet vil fa problemer med a
dele kaken opp i pene kakebunner dersom du lager en stor bunn. Har du
varmluftsovn, kan du steke to bunner pa en gang, men du bar bytte plassering i
ovnen etter halve steketiden, slik at bunnene blir like mye stekt.

Kaken er holdbar i kjgleskapet. Den kan ogsa fryses.
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