Mariannen suklaakakku

Aineet: 2 munaa
2 1/2 dl sokeria
1 dl Maitoa
1/2 dl Kuohukermaa
2 rkl kaakaojauhetta
2 tl leivinjauhetta
2 1/2 dl vehngjauhoja
150 g voita
Kuorrutus
1 1/2 dl Kuohukermaa
90 g (1pussi) Marianne-karamelleja

Valmistus: Vaahdota munat ja sokeri. Yhdista maito ja kerma. Sekoita kaakaojauhe, leivinjauhe ja vehnajauhot
keskenaéan. Sulata ja jadhdyta voi. Lisda munavaahtoon jauhoseos, kermamaito ja voi. Kaada taikina
pitkdan 1,5 I:n voideltuun ja jauhotettuun vuokaan. Paista 175 asteessa noin 40 min. Kumoa hieman
jadhtyneena ja anna vetaytya seuraavaan paivaan. Valmista kuorrutus. Hienonna Mariannet

monitoimikoneessa tai tehosekoittajassa. Levita kuorrutus kakun paalle. Koristele kakunkoristeilla.
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