Vanhan ajan Rexkakku

Aineet:

Valmistus:

Kostutuksessa: 3/4 dl maitoa
Tayte:

250 g kookosrasvaa

125 g taloussuklaata

3 munaa

1 1/2 dl tomusokeria

1 tl vanilliinisokeria
Koristeeksi:

(45 g) rouhittua suklaata
sailykemandariinilohkoja
cocktailkirsikoita

Lisaksi:

kekseja

Kuumenna taytetté varten vesi kiehuvaksi isossa kattilassa.

Paloittele kookosrasva ja suklaa kulhoon ja nosta se kiehuvan veden paalle kattilaan. Sekoita silloin talldin,
kunnes seos on kokonaan sulanut.

Nosta seos jadhtymaan ja vatkaa silla aikaa munat ja tomusokeri erittéain kuohkeaksi vaahdoksi. Kaada
suklaa- rasvaseos ohuena nauhana muna- sokerivaahtoon ja mausta seos vanilliinisokerilla. Anna taytteen
jahmettya kelmulla peitettyna jadkaapissa noin 45 minuuttia.

Kostuta keksit maidolla. Aseta kaksi keksia pituussuunnassa alustalle. Levita taytetta noin 1/2 cm:n kerros
keksien paalle. Asettele toinen kerros kekseja siten, ettd katkaiset toisen niisté veitsella keskelta kahtia ja
asettele puolikkaat paatyihin ja kokonaisen keskelle. Jatka nain, kunnes kerroksia on seitseman. (1 keksi
jaa yliy.

Kuorruta lopulla taytteella kakun reunat ja paéllinen. Koristele kakku rouhitulla suklaalla, mandariineilla ja
cocktailkirsikoilla. Tarjoa kakku kahvileipana.

Kakku pohjautuu 60- ja 70-luvuilla suuren suosion saavuttaneeseen Rex-kakkuun, joka valmistettiin silloin

markkinoilla olleista Rex-kekseista.
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