Bringebaerkake med romkrem

Ingredienser

Sukkerbrad:

5 egg

150 g sukker
150 g hvetemel
1 ts bakepulver

Dynking:
litt melk, eventuelt tilsatt noen draper
romessens

Fyll og pynt:
5 dl romkrem (se tips)

2 dl kremflgte
1 kurv bringebeaer

Fremgangsmate
Pisk egg og sukker til eggedosis. Sikt mel og bakepulver og vend inn.

Hell deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovhen ved 175°C i 30 minutter. Avkjgal.

Del sukkerbrgdet i tre lag og dynk bunnene.
Pisk kremflgten og vend inn romkremen.

Fyll hvert lag med et tynt lag romkrem og noen friske bringebaer. Legg kaken
sammen.



Smar resten av romkremen pa toppen av kaken og pynt med bringebeer.

Tips

Jeg har her brukt ferdigkjgpt romkrem (Piano fra Tine).

Kaken har godt av a sta og trekke i et par timer fgr servering.
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