Hedelmarahkakakku

Aineet: pohja:
300 g voita tai margariinia
3 dl sokeria
5 kananmunaa
3 tl leivinjauhetta
4 dl vehna- tai osaksi sampylajauhoja
paallys:
4 t6lkkia maitorahkaa
4 dl kuohukermaa
6 liivatelehted
2-3 rkl sokeria
1/2 rkl vanilliinisokeria
2 1/2 dl mehua (paaryna- ananas-, kirsikkatolkista)
koristeeksi:
esimerkiksi 1 télkki saildttyja paarynoita, viinirypaleitd, 1 tolkki kirsikoita, 4 mandariinia ja ananasta

Valmistus: 1. Hiero rasva ja sokeri vaahdoksi. Lisdd Kananmunat yksitellen ja ripottele valilla vehndjauhoja. Lisaa
lopuksi loput jauhoista ja niihin sekoitettuna leivinjauhe. Levité taikina leivinpaperilla vuoratulle
uunipannulle.

2. Kypsenna 175 asteessa 30-45 minuulttia.

3. Kumoa kakkulevy voipaperille ja kostuta se ananas-, paaryna-, tai muulla mehulla.

4. Liota liivatelehdet kylméssa vedessd. Kuumenna osa mehusta ja liuota siihen pehmenneet liivatelehdet.
Lis&da loput mehusta.

5. Vatkaa kerma vaahdoksi. Sekoita joukkoon rahka ja liivateseos ohuena nauhana. Mausta sokerilla
mieluisaksi. Levité seos kakkupohjalle ja koristele kakku saman tien tai vasta juuri ennen tarjoamista.
Kakun voi valmistaa koristelua vaille jo paivaa paria aiemmin, jos se sailytetdan viiledssa ja hajuttomassa

paikassa tai pakastetaan. Kayttokelpoinen kakkuvati tulee alumiinifoliolla p&aallystetysta uunipellista.
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