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Pudderékake

Ingredienser

Marengsbunner:
4 eggehviter
4 dl brunt sukker

Fyll:

3 dl kremflgte

1 ts vaniljesukker
100 g kokesjokolade

Fremgangsmate

Visp eggehviter og brunt sukker til E'
stiv og tykk marengs.

Tegn to sirkler (22 cm i diameter) pa bakepapir og fordel marengsmassen i sirklene.
Stek marengsbunnene pa stekeplate midt i ovnen ved 120°C i ca 1,5 timer, til
bunnene kjennes tagrre (se tips). Avkjal.

Pisk kremflgten med vaniljesukker og bland med hakket sjokolade.

Fordel halvparten av kremen mellom marengsbunnene og resten pa toppen av
kaken. La kaken sta og trekke i et par timer fgr servering.

Tips
Marengsbunnene kan stekes samtidig siden stekevarmen er sa lav. Bytt plassering i
ovnen underveis. Bruk varmluftsovn hvis du har.



Marengsbunnene kan lages i god tid i forveien. Oppbevares tart. Kaken blir god av a
sta og trekke noen timer far servering, men bgr serveres samme dag som den fylles
med krem.
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