Marsipankake med blabaer
Ingredienser

Sukkerbrgd:

3 store egg

2 dl sukker

1 dl varmt vann
2 dl hvetemel

1,5 ts bakepulver

Fyll:
3 dl kremflgte
1-2 dl blabeersyltetay (se tips)

Pynt:

3 dl kremflgte

400 g marsipan eller 1 ferdigkjgpt marsipanlokk
friske blabeer

sjokoladedekor

Fremgangsmate

Visp egg og sukker til eggedosis. Pa slutten av piskingen tilsettes vannet. Sikt mel
og bakepulver og vend inn i eggedosisen.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken pa
rist nederst i ovnen ved 175°C i 35 min. Avkjgl i formen. Lasne kaken fra formen og
fjern bakepapiret. Del kaken i to bunner. Dynk bunnene eventuelt med litt melk.



Pisk kremflgten til fyllet. Bland blabaersyltetay i kremen, se tips. Fyll kaken med
blabaerkremen.

Pisk kremflgten til pynten. Fordel 2/3 av kremen rundt hele kaken. Dekk over med
marsipanlokk. Ha resten av kremen i en spragytepose og spragyt sma topper langs
kanten og pa toppen av kaken. Fest sjokoladedekor langsmed siden. Pynt med friske
blabzer pa toppen.

Tips
Mengden blabeersyltetgy avhenger av hvor sgt smak du vil ha pa kremen. | kaken
pa bildet har jeg brukt 2 dl syltetay, som gir kul blafarge pa kremen.

Kaken oppbevares kjglig frem til servering. Den smaker best samme dag den er
laget.
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