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Slottskake

Ingredienser

1 marengsbunn, 24 cm i diameter (se tips)

Sitronfromas;j:

3 egg

150 g sukker

saft og skall av 1 sitron
7 plater gelatin

0,5 dl vann

5 dIl kremflgte

Pynt:
rgrt jordbaer- eller bringebaeersyltetay (se tips)
3 dl kremflgte

Fremgangsmate

Legg marengsbunnen pa et kakefat som taler a fryses, og fest en kakering rundt
bunnen slik at den tetter godt rundt hele kanten (se tips).

Pisk egg og sukker til eggedosis. Tilsett revet skall og presset saft av sitronen.
Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 10 min. Klem ut vannet og Igs opp
gelatinplatene i 0,5 dl kokende vann. Avkjgl blandingen litt og regr den sa inn i
eggedosisen. Pisk kremflgten til krem og vend i. Bruk en stalvisp, slik at blandingen
blir luftig og klumpfri. Hell sitronfromasjblandingen over marengsbunnen. Sett kaken
| fryseren i et par timer, til sitronfromasjen har stivnet.



Ta kaken ut av fryseren og smar pa et lag med rert jordbaer- eller
bringebaersyltetgy. Sett kaken tilbake i fryseren i et par timer, til syltetgyet har
stivnet.

Fjern kakeringen eller ta kaken ut av formen (se tips). Pynt kaken med sprgytet
krem (se tips). Oppbevar kaken i fryseren frem til to timer fgr servering. La kaken
tine i kjgleskapet.

Tips
Du kan bruke ferdigkjgpt marengsbunn eller lage en hjemmelaget marengsbunn et
par dager i forveien (se oppskrift pa detsoteliv.no). Det gar ogsa an a legge sma,

hvite marengs tett i tett i bunnen (eventuelt i to lag) i stedet for a bruke
marengsbunn.

Det er viktig at kakeringen tetter godt rundt marengsbunnen, ellers vil
fromasjblandingen kunne renne ut av formen. Vil du veaere helt sikker, kan du bruke
bunnen av kakeformen ogsa, og legge marengsbunnen inni formen i stedet for oppa
et kakefat. Kaken tas ut av formen nar den er frossen. Bruker du sma marengs i
stedet for marengsbunn, ma du gjgre det pa denne maten.

Det er stor forskjell i smaken pa rart syltetgy og vanlig syltetgy. Kaken pa bildet er
laget med rart bringebaersyltetagy, men nyrgrt jordbaersyltetgy blir faktisk enda
bedre. Bruk for eksempel "Noras rgrte jordbeersyltetgy" som fas kjapt frossen i
mange matvarebutikker.

Det er viktig at kaken fryses med sitronfromasj og syltetgyet pa toppen. Men det er
ikke at kremen rundt kaken har veert frossen. Kremen rundt kaken kan med andre
ord gjerne sprgytes pa kaken rett far servering.
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