Jordbeer- og ripskake

Ingredienser

5 eqg
7,5 dl sukker

7,5 dl hvetemel
200 g smear

3 dl jordbeer
2 dl rips

Pynt:
melisdryss

Fremgangsmate

Smelt smgret og avkjgl. Pisk egg og sukker til eggedosis. Bland smeltet smgr og
hvetemel vekselsvis inn i deigen. Ikke rar mer enn ngdvendig for & fa alt blandet.

Ha deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne, ca 20x30 cm. Del jordbaer opp i
mindre biter. Strg jordbeaerbitene og rensede rips over deigen.

Stek kaken midt i ovnen, fgrst ved 120°C i 30 minutter. @k deretter varmen til
150°C og stek kaken i 30 minutter til. @k deretter varmen pa ovnen til 180°C og
stek i ytterligere 15 minutter slik at kaken far gyllen farge pa toppen. Kaken bgr na
vaere gjennomstekt, men sjekk gjerne for sikkerhets skyld med en kakenal. Avkjgl
kaken i formen fgr den deles opp i firkanter.

Sikt over melis fgr servering.

Tips



Det er riktig at det skal veere mye sukker i denne kakedeigen og at det ikke skal
vaere noe bakepulver. Dette gjgr at kaken blir kompakt og seig, som er godt i
kombinasjon med de syrlige baerene.

Jordbaerene ma deles opp i mindre biter fgr du fordeler dem over deigen, ellers vil
de synke til bunns i kaken under stekingen.

Kakestykkene er fine a fryse.

Du kan variere kaken med ulike typer beer. Vil du lage kake i stor langpanne, er det
bare & doble oppskriften (se Baerkake i stor langpanne og Solbaerkake i langpanne).
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