Sydéankakku

Aineet:

Valmistus:

pohja:

150 g voita tai margariinia

1 1/2 dl sokeria

2 kananmunaa

2 1/2 dl vehnéjauhoja

2 tl leivinjauhetta

2 tl vanilliinisokeria

2 rkl appelsiini- tai sitruunamehua
1 dl kermaa

taytteeksi:

3-4 rkl kaakaojuomajauhetta
paalle:

1-2 dl kuohukermaa

1 rkl sokeria

vadelmia, marmeladimakeisia tms.

1. Voitele sydamen muotoinen kakkuvuoka ja korppujauhota se.

2. Vaahdota rasva ja sokeri. Liséa kananmunat yksi kerrallaan hyvin vatkaten.

3. Sekoita vehngjauhot, leivinjauhe ja vanilliinisokeri keskendan ja lisda taikinaan appelsiinimehun ja
kerman kanssa. Sekoita vain sen verran, ettéd ainekset sekoittuvat.

4. Levita taikina vuokaan siten, etta ripotat kaakaojuomajauheen pariin taikinakerroksen valiin.

5. Kypsenné 175 asteessa alimmalla ritilatasolla noin tunnin ajan . Jos pinta tummuu liikaa, peitéa kakku
foliolla. Kumoa kakku hieman jaahtyneena. Anna jaahtya.

6. Vaahdota kerma ja mausta sokerilla. Levitd kermavaahtoa kakun péalle ja reunoille. Koristele kakku
marmeladimakeisilla. Jos kaytat esimerkiksi vadelmia, lisé& ne vasta véahan ennen tarjoilua. Ellei sinulla ole
sydan vuokaa, paista kakku tavallisessa pyodreadssa ja leikkaa se jadhtyneend sydamen muotoiseksi.
Kerman asemasta voit levittdéd kakun pintaan kinuskikuorrutusta tai sulatettua suklaata. Kakun pinnalle voit
siiviléida pelkk&aéd tomusokeria ja tarjota erikseen kermavaahtoa tai jaateléa ja marjoja. Voit myds valmistaa

useampia sydankakkuja ja koota niista vadille kolmi- tai neliapilan vaikkapa haajuhlia varten.
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