Suksessterte

Det er mandag, det er februar og det er vinterferie. Vi har
akkurat kommet hjem fra en langhelg i Bergen, en tur alle
hadde gledet seg til. Det skulle bli sad bra. Barna gledet seg
til & fly. Vi skulle beregne god tid, alt skulle vare
organisert og pakket i alfabetisk rekkefglge og vi skulle
ankomme flyet som en smilende, harmonisk familie. I Bergen
hadde vi planlagt en rekke spennede og familievennlige
aktiviteter og alt skulle vare sa hyggelig og vellykket.

Slik. Ble. Det. Ikke.

Kort oppsummert. Forsinket til flyet, full firsprang til gate
closing med handbagasje og baby pad slep. Sure blikk fra
medpassasjerer i det vi svette og kavete strever 0ss gjennom
flyet. Vel fremme i Bergen klagde barn 1 over darlig form og
siden falt de som fluer.
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Det ble ikke slik vi hadde hapet. (Nar blir noen gang livet
slik man hadde tenkt?) Vi er ikke sa vellykkede eller
organiserte eller ryddige, vi gj@r sa godt vi kan.

Derfor er jeg ekstra glad i suksesskake. I tillegg til at den
smaker sa ubeskrivelig godt med den myke, gule kremen og den
knasende mandelbunnen, sa blir den alltid vellykket. Min
personlige lille triumf.

Suksess pa et fat.

Oppskriften har jeg fra moren til en venninne. Det er de
oppskriftene som er de beste.

Du trenger:

Til bunnen:

5 eggehviter

200 g sukker

250 g malte mandler (bruk mandelkvern)
1 ts bakepulver

Til kremen:

5 eggeplommer

1 dl kremflote

125 g sukker

150 mykt meierismgr
1 ts vaniljesukker
Til pynt:
mandelflak

Smgr og kle en kvadratisk form med bakepapir (ca 26x26cm)



eller tilsvarende springform.
Sett ovnen pa 180 grader.

Begynn med 3 male mandlene med mandelkvern. Skill eggene, men
var ngye sa det ikke kommer noe plomme med i hvitene. Pass
09sd pa a bruke rene og tgrre redskaper.

Pisk eggehviter stive og tilsett sukker gradvis. Vend inn
mandler og bakepulver tilslutt.

Fordel rgren i formen og stek midt i ovnen i 25 minutter.
Avkjgl kaken helt.

Slik lager du kremen:

Finn frem en litt liten kjele med tykk bunn. Ha 1 eggeplommer,
sukker og flgte. Varm opp til kremen sa vidt koker. Bruk
middels varme og under konstant omrgring slik at blandingen
ikke svir seg i bunn. Kremen vil tykne underveis.

La kremen avkjgles til romtemperatur og pisk inn smgret i 3-4
omganger med (elektrisk) visp. Ikke visp for mye, bare sa
smgret akkurat er blandet inn.

Bre kremen utover kaken og sett kaldt et par timer. Skjer 1
passende biter og server.

KOS DEG.



Tips: Kaken kan fryses og holder seg ogsa flere dager i
kjoleskap. Den er glutenfri.

PS. TAKK til vare gode venner som hjalp oss gjennom helgen,
dere er best!
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