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Valngttmarengskake med mokkasmgarkrem

Ingredienser

Valngttmarengsbunner:
¥ 4 eggehviter

¥ 2,5 dl sukker

¥ 250 g valngtter

¥ 1 ss maisenna

¥ 1 ts bakepulver

Mokkasmgrkrem:

¥ 4 eggeplommer

¥ 1,5 dl farin (mgrkebrunt sukker)
¥ 1 ss kaffepulver (frysetagrret)

¥ 1 ss kokende varmt vann

¥ 300 g smar

Kaffeglasur:
¥ 3 dl melis
¥ 3 ss sterk kaffe

Pynt:
¥ sjokoladestjerner (eller annen kakepynt)
¥ 1 ss melis

Fremgangsmate

Valngttmarengsbunner:
Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret litt og litt, og pisk videre til tykk marengs.



Mal valngttene grovt i food processor og bland med maisenna og bakepulver. Vend
dette inn i marengsen.

Fordel marengsdeigen i to runde former (22 cm i diameter) med bakepapir i
bunnen.

Stek kakene midt i ovnen ved 150°C i ca. 45 minutter. La kakene avkjgles helt i
formene.

Mokkasmgrkrem:
Ha eggeplommer, farinsukker, kaffepulver og kokende varmt vann i en metallbolle.

Ha bollen over en kjele med kokende vann, men slik at bollen ikke kommer i kontakt
med vannet, kun dampen. Pisk med elektrisk mikser til kremen blir tykk og lys.

Ta bollen av varmen og pisk inn mykt, romtemperert smgr. Ha kun noen fa klatter
smgr i av gangen, og pisk godt med elektrisk mikser. Kremen skal bli til en luftig og
lett mokkasmgarkrem (se tips).

Montering:
Ta kakebunnene ut av formene og dra av bakepapiret fra undersiden.

Sett den ene kakebunnen pa et kakefat og fordel over mokkasmgrkremen. Legg pa
den andre kakebunnen.

Rgr sammen melis og varm, sterk kaffe til du far en passe tykk kaffeglasur (se tips).

Bre kaffeglasuren over toppen av kaken og pynt med sjokoladestjerner (eller annen
kakepynt). Sikt over melis til slutt.

Tips

¥ Jeg bruker her magrkebrunt farinsukker (magrkt muscovadosukker) i
mokkasmgrkremen. Fas kjgpt i de fleste norske matbutikker.

¥ Det er ngdvendig a bruke elektrisk handmikser nar du pisker opp
mokkasmgarkremen, fgrst over vannbad og deretter nar du pisker inn det myke
smgaret.

¥ Dersom du synes at mokkasmgrkremen er for tynn i konsistensen, kan du sette
den en stund i kjgleskapet sa den blir fastere. Pisk den opp igjen med elektrisk



mikser slik at kremen blir helt myk og luftig far du fyller kaken.

¥ Tilpass mengden flytende kaffe nar du rgrer sammen kaffeglasuren. Glasuren skal
bli noksa tykk, men selvsagt tynn nok til & at du kan smare den over toppen av
kaken.

¥ Kaken kan med fordel sta i kjgleskapet i noen timer (eller over natten) far
servering. Da mykner valngttmarengsbunnene litt og kaken blir lettere 3 skjaere i
pene stykker. Kaken taler fint a sta i romtemperatur i flere timer, men bar settes i
kjgleskapet over natten. Den holder seg god i flere dager og kan ogsa fryses.

¥ Server gjerne noen friske bringebaer eller jordbaer til kaken. Se ogsa Valngttkake
med kaffekrem.
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