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Det sofe

Vaniljesauskake med bringebeer og blabaeer

Ingredienser

Vaniljesauskake:

¥ 100 g smar

¥ 150 g sukker

¥ 3 dl ferdigkjgpt vaniljesaus
¥ 300 g hvetemel

¥ 2 ts bakepulver

¥ 2 ts vaniljesukker

Fyll:
¥ 200 g bringebaer
¥ 100 g blabeer

Pynt:

¥ melisdryss

¥ 100 g bringebaeer
¥ 50 g blabeer

Servering:
¥ friske bringebeer og blabaeer
¥ vaniljesaus

Fremgangsmate

Ha vaniljesaus, smgr og sukker i en kjele og varm opp pa middels varme under
omrgring til smgret har smeltet og alt er godt blandet. Avkjgl noe.



Sikt sammen de tgrre ingrediensene i en stor bakebolle. Ha i vanilje- og
smgrblandingen og rgr deigen jevn og klumpfri med en stalvisp.

Hell deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Dryss pa
baerene.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 40 min (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt). Avkjgl kaken i formen. Lasne den forsiktig fra formen og dra av
bakepapiret fra undersiden. Sett kaken pa et passende fat.

Pynt med melisdryss og friske beer.

Tips

¥ Vaniljesauskaken holder seg myk i flere dager om kaken pakkes godt inn i plast.
Kaken kan ogsa fryses uten friske baer pa toppen. Gi den tinte kaken et ekstra
melisdryss, sa ser kaken fersk og lekker ut!

¥ Vaniljesauskake er en veldig populaer kake her pa Det sgte liv og kan varieres pa
mange mater.
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