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Brownie-jaatelokakku

Dr. Oetker Suomi Oy

Herkullinen jaatelékakku katkee sisdansa ihanan tahmean brownien. Kirpeat Sour Flakesit ja

helppo italialainen marenki tekevat kakusta makuelamyksen.
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Vaikeustaso 2 @

10 - 12 palaa

up to 55 Min.

Pohja:
Kuumenna uuni 180 asteeseen. Aseta irtopohjavuoan (& 20) pohjalle muotoon
leikattu leivinpaperi.

Riko munat pieneen kulhoon ja riko niiden rakenne haarukalla vatkaamalla.

Sulata paloiteltu voi ja suklaa mikrossa varovasti 30 sekuntia kerrallaan, valilla
sekoitellen. Kaada haalea suklaaseos taikinakulhoon ja sekoita kapustalla
joukkoon ensin sokeri ja kaneli ja sitten munat. Lisda jauhot kahdessa erassa
samalla reippaasti sekoittaen. Kaada taikina irtopohjavuokaan.

Laita uuniin 20 minuutiksi. Brownie on aluksi pehmeaa, mutta rakenne kiinteytyy
hieman jdahtyessaan. Siirrd hieman jadhtynyt brownie jdakaappiin viilenemaén.

Tayte:

Ota jaateldt pakastimesta ja anna pehmeté hieman niin, etta jaatelén saa
muotoiltua vuokaan. Kayta samaa vuokaa kuin browniessa.

Leikkaa leivinpaperista vuoan pohjaa suurempi ympyra ja purista se pohjan ja
reunojen valiin.

Leikkaa jaateldt paloiksi. Painele 1 litra jaatelda vuoan pohjalle. Aseta paalle
kylma brownie ja painele paalle toinen litra jaatelda.

Nosta kakku pakastimeen, jossa se sailyy hyvin kaksikin viikkoa.

Ainekset::

Pohja:

Kaasupoltin ,voi valmistaa myés ilman
2 kpl luomukananmunaa

100 g voita

100 g Dr. Oetker Tummaa
Leivontasuklaata

2 dI sokeria

1 1l kanelia

1,5 dl vehnajauhoja

2 | vaniljajaateloa

1 prk Dr. Oetker Sour Flakes -
koristerakeita

1 ps Dr. Oetker Perfect Meringues -
marenkijauhetta

Tayte:

2 | vaniljajaateléa

Kuorrute:

1 prk Dr. Oetker Sour Flakes -
koristerakeita

1 ps Dr. Oetker Perfect Meringues -
marenkijauhetta
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(3" Kuorrute:

Tunti ennen tarjoilua, ota kakku pakastimesta, irrota se vuoasta, levita jaateléa
kakusta hieman browniepohjan péaélle ja painele kylkeen ja kannen reunoille
Sour Flakes -strosselit. Laita kakku vield hetkeksi pakastimeen. Sour Flakes -
strosselit kestavat hyvin pakastamista.

Juuri ennen tarjoilua, valmista marenkijauheesta marenkivaahto pakkauksen
ohjeen mukaan ja lusikoi se pursotinpussiin. Ota kakku pakastimesta ja aseta
tarjoiluastialle.

Pursota marenkivaahto kakun paalle ja liekita halutessasi vaahtoon kaunis
paahteinen pinta ja maku. Tarjoa heti. Kakku kannattaa tarjota reunallisessa
tarjoiluastiassa.
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