Kobrakake
Ingredienser

Mandelbunner:

¥ 6 eggehviter

¥ 3 dl sukker

¥ 180 g mandler

¥ 1,5 ts bakepulver
¥ 2 ts vaniljesukker

Sjokoladekrem med kaffesmak:
¥ 6 eggeplommer

¥ 1,5 dl sukker

¥ 4 ss sterk kaffe

¥ 50 g kokesjokolade

¥ 150 g smar

Flgtekrem:
¥ 3 dl kremflgte
¥ 2 ts vaniljesukker

Pynt:

¥ 150 g moreller

¥ 150 g blabeer

¥ 150 g bringebaer

¥ 150 g bjgrnebeer

¥ 2 Kkiwi

¥ 1 liten boks hermetiske mandariner

Fremgangsmate



Mandelbunner:
Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret, litt om gangen, og pisk videre til tykk
marengs.

Mal mandlene i mandelkvern (se tips). Bland de malte mandlene med bakepulver og
vaniljesukker. Vend dette deretter inn i marengsen med en slikkepott sa du far en
jevn mandeldeig.

Bre mandeldeigen utover i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca. 30 x 40 cm).

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 25 - 30 minutter. La kaken avkjgles helt i
langpannen. Deretter hvelves kaken ut av langpanne. Fjern bakepapiret og del
kaken pa midten sa du far to firkantede kakebunner.

Sjokoladekrem med kaffesmak:

Bland eggeplommer, sukker og flytende, sterk kaffe i en liten kjele. Kok opp og la
smakoke mens du visper hele tiden. Du vil etter hvert se at blandingen tykner. Ta
da kjelen fra platen og tilsett fgrst kokesjokolade oppdelt i biter. La sjokoladen
smelte og rgr kremen jevn. Pisk sa inn mykt smar i sma klatter.

La sjokoladekremen sta i romtemperatur (eventuelt en stund i kjgleskapet) til du ser
at den har fatt en tykk og kremet konsistens.

Montering og pynting:
Legg den ene mandelbunnen pa et avlangt kakefat.

Fordel sjokoladekrem over mandelbunnen. Legg pa den andre mandelbunnen.
Finn frem frukt og baer som du vil pynte kaken med.

Pisk kremflgte og vaniljesukker til myk flatekrem. Fordel kremen pa toppen av
kaken.

Pynt kaken med masse frukt og beer, og gjerne lagt pa kaken i et sikk sakk-mgnster.
Oppbevar kaken kjglig frem til servering.
Tips

¥ For at sjokoladekremen skal bli tilstrekkelig fast, er det viktig at du koker
eggeplommer, sukker og kaffe-blandingen sapass lenge at den tykner skikkelig.



Farst da tas kjelen av platen, og du kan blande inn sjokolade og smgr. Visp hele
tiden mens smakokingen pagar, og pass ngye pa at kremen ikke setter seg fast i
bunnen pa kjelen, eller blir brent under kokingen.

¥ Det er dessuten viktig at sjokoladekremen far sta og tykne far du smegrer den pa
kremen.

¥ Du kan bytte ut typer frukt og baer som jeg har brukt, og ogsd mengdene er
veiledende. Bruk fantasien og det du har av ingredienser for a lage en fargerik og
fristende kake! [T]

¥ RUND KAKE:

Har du lyst til & lage denne kaken som en rund kake, kan du fordele mandeldeigen
pa to runde former (26 cm i diameter) i stedet for a8 ha den i en stor langpanne. Stek
da kakene i noen minutter lenger enn om du steker i langpanne fordi kakebunnene
da blir litt hgyere. Kakebunnene kan stekes samtidig dersom du har ovn med
varmluftsfunksjon. La kakene bli helt kalde i formene (gjerne i kjgleskapet over
natten) fgr du tar dem ut og fjerner bakepapiret.
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