KARUSELLIKAKKU (12 annosta)

Minun Kouvolani leivonnaiskilpailun 3. sija 




Reseptin suunnittelija: Kati Hopia 

pohja :

200 g riisisuklaata

75 g margariinia

[image: image1.jpg]



täyte 1:
3 liivatelehteä

300 g maustamatonta tuorejuustoa

1 dl sokeria

2 tl vaniljasokeria

3 dl kuohukermaa

3 rkl vettä

200 g vadelmia

täyte 2: 

3 liivatelehteä

300 g maustamatonta tuorejuustoa

1 dl sokeria 

2 tl vaniljasokeria

3 dl kuohukermaa

3 rkl vettä

2 rkl sitruunamehua

teelusikan kärjellinen keltaista elintarvikejauhetta

kiille:

2 limen mehu + kuori

1 1/2 dl vettä

3 / 4 dl sokeria

3 liivatelehteä

1 / 2 tl vihreää elintarvikejauhetta

Murenna riisisuklaa ja nypi margariini joukkoon. Vuoraa irtipohjavuoan pohja leivinpaperilla. Painele seos pohjalle tasaisesti.

Täyte 1: Liota liivatelehdet kylmässä vedessä noin viisi minuuttia. Yhdistä sokerit ja vadelmat tuorejuustoon. Vatkaa kerma vaahdoksi. Kuumenna vesitilkka kiehuvaksi ja lisää liivatelehdet. Lisää liivate ohuena nauhana tuorejuuston sekaan koko ajan sekoittaen. Nostele kermavaahto sekaan. Kaada täyte pohjan päälle. Tee kuoppa pohjalle. Laita kylmään.

Täyte 2: Liota liivatelehdet kylmässä vedessä viisi minuuttia. Yhdistä sokerit ja sitruunamehu tuorejuustoon. Vatkaa kerma .Kuumenna vesitilkka kiehuvaksi ja lisää liivatelehdet. Lisää liivate ohuena nauhana tuorejuuston sekaan koko ajan sekoittaen. Nostele kermavaahto sekaan. Ota kakku kylmästä lisää täyte 2 tasaiseksi. Laita kakku hyytymään kylmään yön yli. 

Tee kiille. Liota liivatelehdet kylmässä vedessä noin viisi minuuttia. Kuumenna nesteet lisää sokeri ja limen kuori sulata liivate sekaan. Jäähdytä kiillettä hetki kaada kakun päälle nosta kakku kylmään puoleksi tunniksi.

Kakun väri kuvaa Kouvolan visuaalista ilmettä. Kakun tarjoaminen eri asiakasryhmille vaikuttaa pintakiilteen väriin esim. vihreä logo kertoo asukkaiden visuaalista palloa. Tai keltainen osaajia.

Nimi kuvaa matkailukohde Tykkimäkeä.
