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Gelekake (Jelly Cake) + andre gelétips

Ingredienser

¥ 2 pk rgd gele

¥ 2 pk oransje gele
¥ 2 pk gul gele

¥ 2 pk grgnn gele

¥ 2 pk bla gele

¥ 5 ss gresk yoghurt

Fremgangsmate

Frinn fram de 10 pakkene med gele
0og en tett form som rommer 2 liter.
Spray formen lett med formfett og tgrk av det overflgdige fettet. Dette gjor at
gelekaken lgsner lettere fra formen nar den er ferdig.

Rydd klart en plass i fryseren slik at du enkelt kan ta formen inn og ut av fryseren.
Sgrg for et stabilt underlag, slik at formen star stgtt inni fryseren.

Finn frem en bolle og en visp. Du bruker samme bolle og visp til alle 10 gelelagene,
men dette utstyret bgr vaskes mellom hver gang.

Ha 1 pk rad gelepulver i bollen og tilsett 2 dl kokende vann. Rgr rundt med vispen til
gelepulveret har Igst seg opp. Hell den flytende, rgde geleen i formen og sett
formen i fryseren i 20-30 minutter. Geleen vil da ha stivnet.

Ha den andre pakken med rgd gelepulver i bollene og tilsett 1 3/4 dl kokende vann.
Rar til gelepulveret har Igst seg opp. Tilsett sa en stor og god spiseskje gresk
yoghurt. Visp videre med vispen til yoghurten har lgst seg opp helt (det er ikke sa



fint med hvite yoghurtflekker, sé visp skikkelig godt). Hell den na lyserade, flytende
geleen i formen og sett formen tilbake i fryseren i 20-30 minutter.

Gjenta den samme prosessen med de gvrige fargene: Et lag orange gele og et lag
oransje gele blandet med 1 ss gresk yoghurt. Et lag gul gele og et lag gul gele
blandet med 1 ss gresk yoghurt. Et lag grgnn gele og et lag grgnn gele blandet med
1 ss gresk yoghurt. Nar det gjelder den bla geleen, bytter jeg om rekkefglgen, slik at
bld gele med 1 ss gresk yoghurt kommer fgr den bla geleen uten yoghurt. Dette for
at den mgrkeste fargen skal komme gverst i formen (og dermed nederst pa
gelekaken). Husk at formen ma sta i fryseren i 20-30 minutter mellom hvert lag, sa
hvert lag gele stivner fgr du heller pa nytt lag gele.

Nar du er ferdig med det siste laget, setter du formen i kjgleskapet i stedet for
fryseren, og lar gelekaken sta i kjgleskapet til dagen etter.

Dagen etter finner du fgrst frem et egnet kakefat.

Fyll opp vaskekummen med skikkelig varmt vann, men ikke hgyere enn at formen
kan sta i kummen uten at vannet dekker over formen.

Ta formen ut av kjgleskapet og sett formen i det varme vannet i noen sekunder.
Mens formen star i det varme vannet, kan du lgsne geleen fra kanten av formen
med en skarp kniv. Men vaer rask - for her er det veldig viktig a falge med! Lar du
formen sta for lenge i det varme vannet, smelter geleen for mye og du gdelegger
kaken. Nar du merker at geleen begynner a lgsne fra kanten noksa greit, lgfter du
formen ut av vannet. Legg kakefatet over formen og hvelv gelekaken over pa
kakeformen. Lgft forsiktig formen vekk fra geleen - og Tatata!

Du vil se verdens kuleste gelekake! =

Tips

Denne gelekaken ser kanskje litt vrien ut, men den er faktisk veldig lett a fa til. Det
er imidlertid avgjgrende at du husker pa folgende:

- Helt tett form!

- Hvert gelelag ma stivne far du har pa nytt!
- La gelekaken sta i kjgleskapet over natten!
- Ikke hold formen for lenge i varmt vann!



- Legg kakefatet over formen nar du skal hvelve ut geleen!
Barnas gelekake kan serveres med vaniljesaus, baer, nonstop +++

Lag Gele pa skra i glass ved & helle flytende gele i glass og sa la geleen stivhe mens
glassene settes pa skra inni kjgleskapet. Server med vaniljesaus og beer.

Lag Utstikkede gelefigurer ved a lage ekstra stiv gele (3 dl kokende vann pr pakke
gele). La geleen stivne i skaler/fat/bokser til ca 1,5 cm tykkelse. Lgsne geleen fra
formene ved & dyppe formene raskt i varmt vann og hvelv geleen over pa en fjal.
Stikk ut gnskede figurer. Server gelefigurene med vaniljesaus.
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