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Browniekake med bringebaerfromasj og marengs

Ingredienser

Browniekake:

¥ 150 g smar

¥ 200 g kokesjokolade

¥ 3 eqgg

¥ 3 dl sukker

¥ 2,5 dl hvetemel

¥ 100 g kokesjokolade, hakket

Bringebaerfromas;j:

¥ 500 g bringebaer (friske eller frosne)
¥ 200 g melis

¥ 7 plater gelatin

¥ 3 dl kremflgte

¥ 2 dl creme fraiche

¥ 1 ts vaniljeekstrakt eller vaniljepasta

Marengs:
¥ 3 eggehviter
¥ 2 dl sukker

Pynt:
¥ 100 g friske bringebaer

Fremgangsmate

Browniekake:
Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett 200 gram oppdelt



kokesjokolade. La sjokoladen smelte i det varme smgret og rgr blandingen jevn.
Pisk egg og sukker. Vend inn sjokoladesmgret. Vend deretter inn hvetemelet.

Ha sjokoladedeigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i
bunnen. Dryss over 100 gram hakket kokesjokolade.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 30 minutter. La kaken avkjgles i formen til den
er helt kald.

Bringebaerfromasj:

Ha bringebaer, melis og vaniljeekstrakt i en kjele. Varm opp blandingen pa middels
varme mens du moser i bringebaerene. Nar bringebaerene er opplgst og du har en
bringebaersaus, ta kjelen av platen.

Sil bringebaersausen over i en bolle slik at du far fjernet alle bringebzerfraene. Press
godt med baksiden av en skje slik at du far med all den gode bringebaersaften. Ha
bringebaersaften tilbake i kjelen og varm opp forsiktig.

Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 5 minutter. Klem vannet ut av platene og lgs
dem opp i den varme bringebaersaften. Ta kjelen av platen og avkjgl
bringebaersaften til den er helt kald, men fortsatt flytende.

Pisk kremflagte, creme fraiche og vanilje til en tykk krem.

Bland den kalde bringebaersaften inn i kremen, litt om gangen. Pisk med en
ballongvisp slik at du far en jevn, rosa krem.

Hell bringebaerkremen over browniebunnen i kakeformen. Sett formen i kjgleskapet
over natten, slik at fromasjen stivner helt.

Ta kaken ut av formen og flytt den over pa et kakefat.

Marengs og pynt:
Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret og pisk videre til du far en skikkelig tykk og
blank marengs.

Ha marengsen i en sprgytepose med stor sprgytetipp. Spregyt marengsen oppa
kaken i store rosetter.

Bruk en gassbrenner til & brune marengsen lett pa overflaten.



Pynt med noen friske bringebeaer.

Tips
¥ Som du ser av oppskriften, bgr browniekaken og bringebaerfromasjen lages klar

dagen i forveien og sta i kjgleskapet over natten. Da er du helt sikker pa at
fromasjen har stivnet fgr du tar kaken ut av formen.

¥ Det gar veldig fint & bruke frosne bringebeer til fromasjen. De skal jo uansett
varmes opp og moses. Bringebaerene du bruker som pynt bgr derimot vaere friske.

¥ Den silte bringebeersaften ma varmes opp for at gelatinen skal smelte ordentlig.
Den ma deretter avkjgles i romtemperatur til den er kald (men ikke stivnet, sa rar
ofte i den for a sjekke konsistensen). Dersom bringebaersausen er for varm nar du
blander den med den piskede kremen, kommer kremen til & skille seg.

¥ Kaken oppbevares i kjgleskapet. Den er best a servere samme dag som den
pyntes med marengs og bringebeer.
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