
KAKKU ala KEIJO 63 v
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Pohja:

4 munaa

1 ½ dl sokeria

1/2 dl vehnäjauhoja

1/2 dl perunajauhoja
½ tummaa kaakaojauhetta
1 tl leivinjauhetta 

1. Kuumenna uuni 225 asteeseen. Sekoita kuivat aineet keskenään. 

2. Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. 

3. Lisää kuivat aineet vaahtoon siivilän läpi ja sekoita taikina varovasti tasaiseksi. 

4. Levitä taikina leivinpaperille uunipellille ja paista 225 asteessa 8 - 10 minuuttia.

5. Kumoa pohja sokeroidulle leivinpaperille.

6. Irrota leivinpaperi ja anna jäähtyä. [image: image2.wmf]
Täyte: 

appelsiini- tai aprikoosimarmeladia
2 prk appelsiini-tuorejuustoa

2 dl vaahtoutuvaa kermaa

1 tl vaniljasokeria

sokeria maun mukaan
1. Vaahdota kerma.

2. Notkista tuorejuusto sähkövatkaimella. Nostele kerma käsivispilällä tuorejuuston joukkoon. Mausta vaniljasokerilla ja tarkista maku. Lisää tarvittaessa sokeria.

3. Levitä jäähtyneelle pohjalevylle ensin ohuelti marmeladia ja sitten tuorejuusto-kermaseosta.

4. Leikkaa pohja pituussuuntaan 5 cm:n levyisiksi suikaleiksi.

5. Kääri yksi suikale rullalle ja nosta rulla tarjoiluvadin keskelle.

6. Kietaise seuraavat suikaleet rullan ympärille, jolloin kakun koko suurenee.

Kuorrutus

3 dl vaahtoutuvaa kermaa

vaniljasokeri ja sokeria

Vaahdota kerma ja makeuta sokerilla. Levitä kakun päälle.

Jos haluat kevyemmän kuorrutuksen, niin vaahdota 2 dl kermaa ja sekoita joukkoon purkillinen maitorahkaa. 

Koristelu:

Vapaalla tyylillä 😊
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