Svinekamkake
Ingredienser

Rullekake:

4 egg

4 ss sukker

4 ss hvetemel
1 ts bakepulver

Fyll:

3 dl kremflgte

1 ts vaniljesukker
200 g friske jordbaer

Karamell:

3 dl sukker

2 Ss vann

150 g smear

1,5 dI kremflgte
1 ts hvetemel
0,5 dl melk

Fremgangsmate
Pisk egg og sukker til tykk eggedosis. Sikt i mel og bakepulver. Bland forsiktig.
Fordel deigen utover i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken

midt i ovnen ved 180°C i 10-15 min. Hvelv kaken over pa sukret klede. Fjern
bakepapiret og avkjgl kaken med den varme langpannen over (se tips).



Kok karamellsausen ved a blande sukker og vann i en kjele. Kok til det far en brun
karamellfarge. Ha i smeltet smgr og flgte. Pisk sammen mel og melk til en jevning
og rgr den inn i blandingen. La det koke opp. Karamellsausen skal bli tykk og fyldig.
Avkjal helt, slik at karamellen blir skikkelig tyktflytende.

Pisk kremen til fyllet og bland med vaniljesukker. Bland eventuelt i litt avkjgilt
karamellsaus. Smgr kremen over kakebunnen. Dekk eventuelt med oppdelte biter
av jordbeer (eller hermetiske paerer, banan eller annet). Rull kaken sammen fra
langsiden. Renskjaer kantene og legg kaken pa et fat.

Fordel karamellen jevnt over kaken. Sjekk at den har tykk nok konsistens, ellers vi
den renne helt av kaken. Hell over litt og litt av gangen og jevn til overflatene med
en smgrekniv. Sett kaken i kjgleskapet frem til servering.

Pynt kaken eventuelt med mandelflarn eller pisket krem.

Tips
Kaken bgr avkjgles under varm langpanne for at den skal holde seg myk. Ellers vil

den sprekke opp nar du ruller den sammen. Dersom det er vanskelig & dra av
bakepapiret, hjelper det & pensle oppa bakepapiret med kaldt vann.

Mange synes det er litt vanskelig a lage "Svinekamkake" fordi det kan veere litt
vrient a fa riktig konsistens pa karamellen oppa kaken. Falg oppskriften naye og la
karamellen sta i kjgleskapet til den er tykk nok fgr du har den pa kaken. Prgv deg
frem med litt karamell av gangen. Det blir mye karamell av denne oppskriften, sa
det blir nok karamell oppa kaken selv om noe skulle renne av kaken underveis.
Karamell som du far til overs kan du servere i en skal ved siden av kaken.

"Svinekamkake" kan fryses hvis den ikke pyntes med pisket krem.
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