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Ostekake med browniebunn

Ingredienser

Browniebunn:

¥ 150 g smar

¥ 200 g Freia Dronning Sjokolade
¥ 3 eqgg

¥ 3 dl sukker

¥ 2,5 dl hvetemel

Ostefromas;:

¥ 1 pk Freia sitrongelé
¥ 2,5 dl kokende vann
¥ 3 dl remme

¥ 200 g kremost

¥ 100 g melis

¥ 1 ts vaniljesukker

¥ 3 dl kremflgte

Gelélokk:
¥ 2 pk Freia jordbaergelé
¥ 5 dl kokende vann

Pynt:

¥ 2 dl kremflgte

¥ 100 g bringebaer

¥ 100 g blabeer

¥ 50 g Freia Dronning Sjokolade

Fremgangsmate



Browniebunn:
Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett Freia Dronning Sjokolade som
er oppdelt i biter. La sjokoladen smelte i det varme smgret og rgr blandingen jevn.

Pisk egg og sukker lett sammen. Vend inn sjokoladesmgret. Bland sa inn
hvetemelet, til en tykk sjokoladedeig.

Fordel deigen jevnt utover i en rund kakeform (24 cm i diameter, se tips). Stek
kakene midt i ovhen ved 180 °C i ca. 30 minutter. Ta kaken ut av ovnen og la den
avkjgles til den er helt kald.

Ostefromas;:
Las opp sitrongelépulveret i kokende vann. Avkjal til den er kald, men fortsatt
flytende.

Pisk sammen ramme, kremost, melis og vaniljesukker. Hell i den avkjglte geléen i en
tynn strale, mens du rgrer. Pisk kremflagten stiv og vend kremen deretter inn i fyllet.
Rar til blandingen blir klumpfri og glatt.

Hell ostefromasjblandingen over browniebunnen i kakeformen. Sett kaken i
kjoleskapet til fromasjen har stivnet (minst 4-6 timer, og gjerne over natten).

Gelélokk:

Las opp jordbaergelépulveret i kokende vann. Avkjgl til geléen er kald, men fortsatt
flytende. Hell geléen over ostefromasjen i formen, og sett kaken tilbake i
kjgleskapet til gelélokket har stivnet.

Pynt:
Far servering lgsnes kakeringen fra kaken.

Pisk kremflgten stiv og ha den i en sprgytepose. Spragyt ut kremdotter i en sirkel
midt pa kaken.

Pynt med friske bringebaer og blabaer. Dryss over litt hakket Freia Dronning
Sjokolade til slutt.

Tips

¥ Det kan veere lurt & bruke en kakeform som ogsa er et kombinert kakefat (Bake it
Easy-form) til denne kaken, sa kan du steke browniebunnen direkte pa fatet du



ferdigstiller og serverer kaken pa.

¥ Hvis du ikke har en slik form, bgr du ta den stekte browniebunnen ut av formen
0g over pa et kakefat, og sa feste en kakering stramt rundt bunnen, fgr du fortsetter
med ostefromasjen og deretter geléen. Dette fordi det kan veere vanskelig a flytte
ostekaken over pa et kakefat etter at den er ferdiglaget.

¥ Kaken kan gjerne lages klar dagen fgr servering. Browniebunnen kan lages klar to
dager far servering. Pakk den godt inn i plast sa den ikke blir tarr.

¥ Freia Dronning Sjokolade og Freia gelé er populeere produkter som fas kjgpt i de
aller fleste norske matbutikker!
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