Red Velvet Cake
Ingredienser

Kakebunner:

100 g smear

3 dl sukker

2 store egg

2 dl surmelk

1 ts vaniljeessens
1 ss kakao

1 ts eddik

1 ts natron

4,5 dl hvetemel

2 ss rgd konditorfarge (se tips)

Hvit vaniljesmgrkrem:

3 dl melk

4 ss hvetemel

300 g smgr (gjerne usaltet)
3 dl sukker

1,5 ts vaniljeessens

Fremgangsmate

detsoteliv.go

Pisk sammen mykt smgr og sukker. Pisk inn eggene til en kremete smgrkrem. Rar i
surmelk, vaniljeessens og kakao. Rar ut natron i eddik. Ha dette i deigen. Bland sa i
hvetemel til du far en glatt og klumpfri deig (bruk gjerne elektrisk handmikser i et

par minutter). Pisk til slutt inn den rgde konditorfargen (kakedeigen blir da radlilla i

fargen!).



Fordel deigen i to runde former (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kakebunnene midt i ovnen ved 175°C i 20-25 min (sjekk med kakenal at
kakebunnene er gjennomstekte). Avkjgl kakene i formene fgr de tas ut. Fjern
bakepapiret.

Til vaniljesmgrkremen has fgrst melk og hvetemel i en kjele. Varm opp under stadig
omrgring i noen minutter til du far en tykk gret. Ta kjelen av platen og la graten
avkjgle i romtemperatur i 30 minutter. Pisk mykt smgr luftig med elektrisk mikser i 3
minutter. Tilsett sukkeret og pisk videre i 3 minutter til, sd du far en luftig
smgrkrem. Pisk sa inn vaniljeessensen. Bland i den hvite melkegrgten. Pisk det hele
sa videre i 5 minutter. Kremen skal da vaere hvit i fargen og meget luftig i
konsistensen. La kremen avkjgle i kjgleskapet i 15 minutter (veer ngyaktig med
tiden, se tips).

Fyll og pynt kaken med vaniljesmgrkremen.

Tips

Jeg pleier a bruke 1 boks konsentrert konditorfarge (pastafarge). Det er mye
konditorfarge, men er ngdvendig for at kakebunnene skal fa riktig red farge!

Folg oppskriften ngye nar du lager vaniljesmarkremen. Det er viktig at melkegraten
har romtemperatur nar du pisker den inn i smgrkremen. Det er dessuten viktig at
den ferdige vaniljesmgrkremen avkjgler ngyaktig 15 minutter i kjgleskapet. Star den
for kort, blir kremen for blgt og star den for lenge, stivner den for mye.

Kaken oppbevares i kjgleskapet og er fin a fryse. Den smaker best servert
romtemperert.

Se 0gsa Magnolia Red Velvet Cake og Red Velvet Cupcakes.
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