Blabaerbiter med remme
Ingredienser

Deig:

200 g smear

160 g sukker

2 egg
1 ts bakepulver

325 g hvetemel

Fyll:
3 dl blabaer

Regmmefyll:

3 dl lettramme

1 egg

1 dl sukker

2 ts vaniljesukker

Fremgangsmate

Pisk mykt smgr sammen med sukker. Pisk inn eggene, ett om gangen. Rar i
bakepulveret og deretter hvetemelet. Deigen skal bli noksa kompakt i konsistensen.

Klem deigen jevnt utover i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20x30 cm). Fordel
blabserene over deigen. Visp sammen ingrediensene til rammefyllet. Hell dette over
baerene.

Stek kaken midt i oven ved 200°C i 30 min. Avkjgl kaken helt i formen, slik at
reammefyllet far stivnet. Del kaken opp i passe store firkanter. Laft kakestykkene ut
av langpannen ved hjelp av en stekespade.



Tips

Kaken kan lages med friske eller frosne blabaer. Frosne baer trenger ikke a tines. Du
kan ogsa lage kaken med bringebeer.

Merk at kaken ma sta og avkjgles fgr du tar den ut av langpannen. Remmefyllet
kommer fortsatt til & veere noksa lgst i konsistensen nar du tar kaken ut av ovnen,
men det festner seg nar kaken blir kald.

Kakestykkene bgr pakkes godt inn i plast slik at de ikke blir tgrre. Kakestykkene
egner seg for gvrig godt til frysing.
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