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Bringebaerkake med hvit sjokolade

Ingredienser p

2 egg
2 dl sukker

1 dl melk

2,5 dl hvetemel
0,5 ts bakepulver
2 ts vaniljesukker
125 g smear

2,5 dl friske bringebaer
50 g hvit sjokolade

Hvit sjokoladekrem:
150 g smar
150 g melis
150 g hvit sjokolade

Pynt:

2,5 dl friske bringebaer

Fremgangsmate

Pisk egg og sukker til eggedosis. Bland i melk. Sikt sammen de tgrre ingrediensene

og vend i. Rar til slutt i smeltet, avkjglt smar.

Hell deigen i en rund kakeform (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Fordel
over bringebaer og grovt hakket hvit sjokolade.



Stek kaken ved 175°C i 30-40 minutter (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt i midten). Avkjgl kaken i formen. Lasne den forsiktig fra formen og
hvelv kaken over pa et kakefat (se tips). Dra forsiktig av bakepapiret.

Til den hvite sjokoladekremen piskes mykt smgr luftig sammen med melis. Smelt
den hvite sjokoladen (det gjgres raskt i mikroen) og pisk den smeltede sjokoladen
inn i smgrkremen.

Fordel den hvite sjokoladekremen over den avkjglte kaken. Pynt med friske
bringebaer.

Tips

Bringebaerene synker som regel til bunns i kaken i Igpet av steketiden. Dersom du
serverer kaken opp-ned, kommer de til syne igjen.

Kaken kan fryses, bade med og uten hvit sjokoladekrem. Kaken bgr pyntes med
friske bringebeer pa serveringsdagen.
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