Charlotte Russe med jordbeaerfromasj

Ingredienser

Rullekake:

¥ 4 eqg

¥ 120 g sukker

¥ 120 g hvetemel
¥ 1 ts bakepulver

Fyll:
¥ 2 dl jordbeaersyltetgy (se tips)

Jordbaerfromas;j:

¥ 400 g jordbeer (se tips)

¥ 1 pk jordbaergelé (se tips)
¥ 3 dl kremflgte

Fremgangsmate

Pisk egg og sukker til tykk eggedosis. Sikt mel og bakepulver og vend dette inn i

eggedosisen.

Bre deigen jevnt utover i en stor langpanne (ca. 30 x 40 cm) med bakepapir i
bunnen. Stek kaken midt i ovnen ved 200°C i 8 min. Hvelv kaken straks over pa et
klede som er strgdd med sukker. Dra bakepapiret forsiktig av kaken. Avkjgl kaken
med den varme langpannen over sa den holder seg myk.

Smgr jordbaersyltetay over kaken. Rull den sammen fra langsiden. Del kaken i skiver

som er ca 1 cm tykke.



Kle innsiden pa en glassbolle som rommer ca 2 liter med plastfolie. Legg
rullekakeskiver pa innsiden av bollen sa hele bollen blir dekket.

Til jordbaerfromasjen moses jordbaerene med en stavmikser. Ha jordbaermosen i en
kjele og varm opp til kokepunktet. Ta kjelen av platen og tilsett
jordbaergelépulveret. Rgr godt om og la jordbzerblandingen avkjgles til den er kald,
men fortsatt flytende.

Pisk kremflgten til krem. Vend inn den avkjglte jordbaerblandingen. Hell
jordbaerkremen med bollen som er kledd med rullekakeskiver. Dekk toppen med et
par rullekakeskiver og sett sa bollen i kjsleskapet i 4-5 timer (eller over natten), sa
jordbeaerfromasjen stivner.

Ta kaken ut av kjgleskapet og skjeer eventuelt vekk litt av rullekakeskivene som
matte stikke opp over den stivnede fromasjen, slik at hele kaken far lik hgyde. Hvelv
kaken over pa et fat, lgft forsiktig vekk glassbollen og dra av plastfolien. Oppbevar
kaken i kjgleskapet frem til servering.

Tips
¥ Bakepapiret lgsner lettere fra den stekte kaken om du fukter det med litt vann.

¥ Bruk gjerne hjemmelaget jordbeersyltetgy, men pass pa at det ikke er for tynt i
konsistensen, ellers blir rullekaken for blgt.

¥ Selv om det blir best smak pa fromasjen hvis man bruker moste, friske, norske
jordbeer, gar det ogsa helt fint a bruke frosne jordbaer. Tin dem da opp fgr du moser
dem med stavmikser og varmer jordbaermosen.

¥ Merk at du bare skal bruke jordbaergelépulveret rett fra pakken og ha dette i den
varme jordbsermosen (altsé ikke rgre ut gelépulveret i vann og lage ferdig gelé).

¥ Kaken pleier a lgsne fint fra glassbollen dersom du passer pa a legge
rullekakeskivene helt tett inntil hverandre. Jeg foretrekker likevel & kle glassbollen
med tynn plastfolie (gladpack) far jeg legger i rullekakeskivene. Folien dras forsiktig
av kaken etter at du har hvelvet den over pa fatet. Da er du garantert bra resultat!
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