Hyytelokakku

Aineet:

Valmistus:

Kakkupohja:
6 munaa
3 dl sokeria
1 rki
vanilliinisokeria
2 dl vehnajauhoja
2 dl peruna- tai
maissitarkkelysjauhoja
11/2t4
leivinjauhetta
Valiin:
ananaslienté tai vaaleaa mehua
4 banaania
1 tlk (2 dlI) kuohukermaa
1 tlk (2 dl) valmista vaniljakastiketta
Paalle:
1 tlk (425 g) ananasrenkaita
1/2 kg siemenettomia rypaleita
Kiille:
4 1/2 dl vaaleaa mehua tai helmeilevaa
omenaviinia, 4,7 %
3 dI Hyyteldsokeria
reunoille:
1 dl appelsiinimarmeladia
1tk (2 dl)

Voitele ja korppujauhota suuri kakkuvuoka. Kuumenna uuni 175 asteeseen.

Vatkaa munat vaahdoksi. Lisaa sokeri ja jatka vatkaamista kunnes vaahto on valkoista ja pysyvaa. Sekoita
jauhot ja leivinjauhe keskenaan ja siivildi seos varovasti sekoittaen taikinaan. Kypsenna kakkua uunin
alaosassa noin 45

minuuttia. Jaahdyta hiukan ja kumoa. Jaa jadhtynyt kakku 3-4 levyksi ja kostuta varovasti ananasmehulla.
Vatkaa kerma kovaksi vaahdoksi ja pehmita vaniljakastikkeella. Kokoa kakkulevyt yhteen niin, etta levitat
ensin niille kermavaahtoseosta ja sitten banaaniviipaleita. Jaté kansilevy paljaaksi.

Voitele kakun reuna appelsiinimarmeladilla, veistd apuna kayttaen. Kiehauta vaalea mehu ja hyytelésokeri
pakkauksen ohjeen mukaan ja jadhdyta haaleaksi. Lado kakun péaalle puolitetut, kylméat ananasrenkaat ja
niiden

valeihin tiiviisti kylmia rypaleitd. Valele hyytel6liemi paalle kerrokseksi. Jahmeta kakku kylméssa. Koristele

reunat kermavaahtopursotuksella ja sukaateilla juuri ennen tarjoamista.
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