Minttusacherkakku

Aineet:

Valmistus:

200 g voita tai margariinia
170 g taloussuklaata

2 dl taloussokeria

8 munaa

1tlk vaniliinisokeria

1 1/2 dl vehnajauhoja

2 rkl perunajauhoja

1tl leivinjauhetta

Tayte:

900 g aprikoosinpuolikkaita
tai 300 g marmeladia
Kuorrutus:

200 g minttu-suklaapalloja
1 dl kuohukermaa

25 g voita tai margariinia

Voitele ja korppujauhota kolmen litran kakkuvuoka. Sulata rasva ja paloiteltu suklaa vesihauteessa. Anna
seoksen jadhtyd. Sekoita keskendén vehna- ja perunajauhot , leivinjauhe ja vaniliinisokeri. Erottele 5
munasta valkuaiset ja keltuaiset. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Vatkaa toisessa kulhossa sokeri,
kolme kokomunaa ja keltuaiset vaahdoksi. Sekoita muna- sokerivaahtoon varovaisesti ensin jauheseos,
sitten voi-suklaaseos ja viimeiseksi kevyesti nostellen valkuaisvaahto. Kaada taikina vuokaan ja paista 175
asteisessa uunissa alimmalla tasolla n. tunti. Tarkista kakun kypsyys. Kumoa kakku vahan jaahtyneena.
Leikkaa kakku taysin jadhtyneena kolmeen osaan. Kayttdessasi sailykeaprikooseja valuta ja soseuta ne.
Levita sosetta tai marmeladia kahdelle levylle ja kokoa kakku. Kakku saa mehevditya hyvin peitettyna
villedsséa seuraavaan paivaan.

Kuumenna ja sulata kuorrutusta varten suklaapallot, kerma ja rasva miedolla lammadlla. Sekoita
suklaakuorrutus tasaiseksi ja jaahdyta huoneenlampdiseksi. Kaada kuorrutus kakun pinnalle ja levita

reunoille. Saat kivan nékdisté, kun saastat muutaman suklaapallon kakun paalle, kuorrutuksen alle.
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