Kvæfjord kake

Ingredienser:

100 g margarine

100 g sukker

4 æggeblommer

2 dl hvedemel

1 ½ tsk. bagepulver

3 spsk. mælk

Marengs:

4 æggehvider

2 ½ dl sukker

50 g hakkede mandler eller nødder

Fyld:

1 pose kagecreme med vanillesmag

2 dl piskefløde

Fremgangsmåde:

Rør margarine og sukker hvidt. Rør i en æggeblomme ad gangen. Rør i mel, bagepulver og mælk. Spred dejen udover en bradepande dækket af bagepapir. Pisk æggehvider næsten stive, tilsæt sukker og pisk til stiv marengs. Fordel marengsen over dejen. Drys over hakkede mandler.

Bages i bradepande ved 160 grader 30 min, midt i ovnen. Afkøl i formen.

Tilbered vanillecreme efter opskriften på pakken. Rør ind stivpisket flødeskum. Del kagen i to lag og fordel cremen på den ene halvdel. Læg den anden ovenpå.

