Enhjgrningkake (Unicorn Cake)

Ingredienser

Kakebunner:

¥ 250 g smar

¥ 400 g sukker

¥ 4 eqg

¥ 400 g hvetemel

¥ 3 ts vaniljesukker

¥ 1 ts bakepulver

¥ 2 ts natron

¥ 4 dl kefir eller kulturmelk
¥ 3 ss kakaopulver

Hvit sjokoladekrem (se tips):
¥ 600 g smar

¥ 750 g melis

¥ 600 g hvit sjokolade

Pynt:

¥ 1 kg hvit marsipan (se tips)

¥ 250 g svart marsipan (se tips)

¥ 1 boks gullspray

¥ 4 typer konsentrert konditorfarge
¥ kakestrgssel etter gnske

Fremgangsmate

Kakebunnene:

Pisk mykt, romtemperert smgr sammen med sukkeret til en luftig smagrkrem. Tilsett



eggene, ett om gangen, og pisk godt mellom hvert. Bland hvetemel med
vaniljesukker, bakepulver og natron. Ha dette i smgrkremen sammen med
surmelken, og rar til jevn og klumpfri (se tips).

Del deigen i 2 like store deler (bruk gjerne vekt), og bland kakaopulver i den ene
delen og eventuelt litt ekstra vaniljesukker i den andre delen.

Stek lys og mark deig for seg i kakeform som er 24 cm i diameter (bakepapir i
bunnen av formene), midt i ovnen ved 170°C i ca. 45 minutter. La kakebunnene
avkjgles til de er helt kalde.

Skjeer toppen av hver av kakene slik at de blir helt rette, og del deretter hver
kakebunn i to deler. Bruk gjerne en kakedeler, sa er det enkelt a fa kakebunner som
er jevne og like tykke.

Hvit sjokoladekrem:
Til kremen piskes mykt smgr og melis til en lys og luftig smagrkrem.

Smelt den hvite sjokoladen (dette gjgres over vannbad eller i mikroen).
Pisk den smeltede sjokoladen inn i smgrkremen.

Del den hvite sjokoladekremen i 3 like store deler. Den ene tredelen skal brukes
som fyll mellom kakebunnene. Den andre tredelen skal smgres rundt hele kaken.
Den tredje delen farges og brukes til pynt.

Montering av kaken:
Legg kakebunnene sammen med hvit sjokoladekrem mellom lagene.

Jeg begynner her med mark kakebunn, smarer pa hvit sjokoladekrem og legger sa
pa en lys kakebunn.

Sa smarer jeg pa hvit sjokoladekrem og legger pa den andre, mgrke kakebunnen.

Deretter et nytt lag hvit sjokoladekrem, fgr den andre, lyse kakebunnen legges pa
toppen.

Sett kaken en stund i kjgleskapet slik at kremen blir fastere og kaken mer stabil.



Smgr hele kaken med et tynt lag hvit sjokoladekrem. Sett kaken i kjgleskapet slik at
kremen stivner. Ta deretter kaken ut av kjgleskapet og smgr et nytt lag hvit
sjokoladekrem over hele kaken, slik at den blir jevnt dekket.

Pynting av kaken:

Marsipanlokk:

Kjevle ut hvit marsipan til en stor sirkel (en god del starre enn kaken for @ unnga
krgller i marsipanen langsmed kantene av kaken). Jeg liker a kjevle pa en
silikonmatte, men det gar ogsa fint a klippe opp en plastpose og kjevle oppa den.

Da er det lett a lgfte opp marsipanen sammen med underlaget, og sa legge den som
et lokk oppa kaken.

Jevn til sidene pa kaken og glatt til marsipanen over hele kaken. Skjzer bort
overflgdig marsipan langsmed kantene.

dyne:
Kjevle ut sort marsipan. Tegn gyne pa papir og klipp ut slik at du har et mgnster a

ga etter nar du skjeerer ut gynene.

Fest gynene til kaken.

Horn:
Til hornet tar du god del hvit marsipan (ca. 300 gram) og triller ut til en lang lengde,
som er tykk i den ene enden og tynnere i den andre.

Finn frem en lang lollipop-pinne og surr fondanten stramt rundt pinnen, sa du far et
horn.

Legg hornet pa kjgkkenpapir og spray over det med gullsprayen. La hornet ligge slik
at fargen tarker.

Finn egnet plassering for hornet oppa kaken, og fest hornet ved a stikke lollipop-
pinnen ned i kaken.

Drer:

Til grene kjevler du ut hvit marsipan og stikker ut hjerter i to passende starrelse.
Spray de minste med gullfarge og legg dem deretter oppa de stgrre hjertene. Bay
hjertene lett med spissen vendende opp, slik at hjertene far grefasong.




Harmanke:

Bruk konsentrert konditorfarge (pastafarge) til a farge resterende del av hvit
sjokoladekrem i 4 ulike farger. Jeg brukte fargene Cream, Lilla, Turkis og Rosa.

Ha hver farge i en sprgytepose, og husk at hver sprgytepose bar ha ulike
sproytetipp. Jeg har brukt sprgytetipper fra Wilton i stgrrelsene 1M, 1B, 8B og 2A.

Sprgyt sma topper med krem i de ulike fargene oppa kaken og ned langsmed den
ene siden av kaken.

Gratulerer - na har du laget en lekker Enhjgrningkake (Unicorn Cake)!

Tips
¥ | kakebunnene kan du enten bruke kefir eller kulturmelk. Pass pa at du ikke rarer
for mye i deigen etter at hvetemelet er tilsatt, bare akkurat nok for a at deigen skal

blir jevnt blandet og klumpfri. Da er det lettere a fa luftig og myk kake. Rgrer du far
mye i deigen etter at du har hatt i melet, kan deigen bli seig og kaken kompakt.

¥ Dersom du ikke har to kakeformer, gar det fint a steke kakene etter hverandre i
samme form.

¥ Kakebunnene kan med fordel stekes dagen fgr du pynter kaken. Pakk da de
ferdigstekte, avkjglte kakebunnene godt inn i plast slik at de ikke blir tagrre til dagen
etter.

¥ Det er en stor porsjon hvit sjokoladekrem, for a sikre at du har nok krem til bade
ha mellom kakebunnene og rundt hele kaken, i tillegg til & farge og pynte med.

¥ Jeg liker smaken av marsipan mye bedre enn smaken av fondant, men det gar
fint a bruke begge deler.

¥ Kaken oppbevares kjglig, men kan gjerne sta i romtemperatur et par timer fgr
servering.
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