
 

 

  

 

  

  

 

GULE BOMBER (SUKSESSKAKER) 

Hei, 

Takk for alle tilbakemeldinger på gårsdagens innlegg og håper dere 

fortsetter å sende meg innspill. Jeg leser alle med stor interesse og 

fredag kveld velger jeg ut 10 av dere som får et signert eksemplar av 

min nyeste bok Det søte liv - Kaker for enhver smak.  

Så - har du begynt å tenke på julebaksten? 

Det er faktisk mindre enn 3 uker til 1. advent! Sprøtt at julen alltid skal 

komme så overraskende raskt på meg...    

Gule bomber er populære til jul, men kan like godt lages hele året. 

Dette er myke mandelkaker som legges sammen med gul krem og 

pyntes med mørk sjokolade. 

Enda en avart av den populære suksesskaken, med andre ord, og derfor 

kalles disse kakene også av og til for Suksesskjeks, Suksesskaker eller 

Suksessbomber. 

Oppskriften gir 30 stk. 

 

(en) tilbakemelding – odp., 

wiadomość zwrotna 

(et) innlegg -  [tu:] post (na 

blogu); także skierowanie; 

wkładka (ha innlegg i 

skoene), wypowiedź, 

wystąpienie, przemówienie 

(skrive et innlegg i avisen), w 

piłce nożnej i sporcie: 

nagranie, dogranie (piłki) 

(et) innspill – wkład, udział 

w czymś 

enhver – każdy, każdy z 

osobna, też jakikolwiek 

(en) julebakst – wypieki 

świąteczne 

sprø - szalony 

like godt – równie dobrze 

myk - miękki 

(en) mandel – migdał; uwaga 

na liczbę mnogą: mandler, 

która jest też określeniem 

migdałków (anat.) – f.eks. ta 

mandlene – wyciąć migdałki 

å pynte – ozdabiać, 

przyozdabiać, stroić (także 

się – pynte seg), upiększać 

(pynte opp) 

(en) avart – odmiana, rodzaj; 

w botanice lub zoologii: 

podgatunek 

(en) oppskrift - przepis 

 

http://www.detsoteliv.no/node/23018


 

 

  

 

  

  

 

INGREDIENSER: 

Mandelkaker: 

♥ 6 eggehviter 

♥ 300 g sukker 

♥ 450 g mandler 

Gul krem: 

♥ 6 eggeplommer 

♥ 2,5 dl kremfløte 

♥ 150 g sukker 

♥ 3 ts maisenna 

♥ 3 ts vaniljesukker 

♥ 200 g smør 

Pynt: 

♥ 400 g kokesjokolade 

 

FREMGANGSMÅTE: 

Mandelkaker: 

Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukker og pisk videre til tykk marengs. 

Mal mandlene fint i mandelkvern og vend i. 

Sprøyt mandeldeigen ut på bakepapir til små topper. 

Stek kakene midt i ovnen ved 180°C i ca. 12-15 minutter. 

Avkjøl kakene på platen før de etter hvert flyttes over på rist og 

avkjøles helt. 

Gul krem: 

Til den gule kremen has eggeplommene i en kjele sammen med 

kremfløte, sukker og maisenna. Varm opp blandingen og la den 

småkoke i noen minutter til den tykner. Det er viktig at du rører hele 

tiden slik at kremen ikke svir seg. 

 

(en) eggehvite – białko jajka 

(en) eggeplomme – żółtko 

jajka 

(en) kremfløte – śmietana 

kremówka 

(en) maisenna – skrobi 

kukurydziana 

(et) vaniljesukker – cukier 

waniliowy 

(en) fremgangsmåte – 

sposób postępowania 

å piske – ubijać; także 

chłostać, biczować 

å stive - tężeć 

å tilsette - dodawać 

(en) marengs – beza (eller: 

pikekyss)  

å male - zmielić 

(en) kvern - młynek 

å sprøyte – wstrzykiwać, 

tutaj chodzi o  

(en) deig – ciasto (ale przed 

wypieczeniem), masa  

(et) bakepapir – papier do 

pieczenia 

å avkjøle - schłodzić 

(en) rist – kratka  

(en) blanding - mieszanka 

å småkoke – gotować na 

małym ogniu 

å tykne - gęstnieć 

å røre - mieszać 

å svi seg – przypalić się, 

brenne opp 



 

 

  

 

  

  

 

Ta kjelen av platen og rør inn vaniljesukker og smør. Rør kremen glatt 

og avkjøl til kremen får en tykk smørekonsistens. Jo lengre den står 

kaldt, jo fastere blir den (se tips). 

Montering: 

Sett sammen to og to mandelkaker med gul krem imellom. 

Hvis den gule kremen har stått i kjøleskapet over natten, blir den fast 

nok til at den kan sprøytes. Men det går også greit å smøre på kremen 

med en kniv. 

Legg kakene på et brett dekket med bakepapir og sett brettet i fryseren 

i minst 1 time. 

Smelt sjokoladen. Dypp en og en kake halvveis i sjokoladen og legg 

den tilbake på brettet. Gjenta med alle kakene og sett brettet tilbake i 

fryseren til sjokoladen har stivnet. 

Superlekre kaker - nærmest som konfektkaker å regne! 

 

(en) kjele - garnek 

jo… jo… - im… im… 

(et) brett – tacka, taca 

å dekke - przykrywać 

å smelte – roztapiać, stopić 

å dyppe – zanurzać, moczyć 

halvveis – [tu:] do połowy 

å stivne - stężeć 

lekker – (l.mn. lekre) pyszny; 

także wysmakowany, w 

dobrym guście; gjøre seg 

lekker - pynte seg; prøve å 

innynde seg 

 



 

 

  

 

  

  

 

Tips: 

♥ På samme måte som de fleste andre varianter av suksesskake, er 

disse kakene godt egnet for lavkarbo-kosthold hvis man erstatter 

sukkeret med sukrin, og denne oppskriften er da også funnet i et 

lavkarbo-forum. Det egentlige opphavet til oppskriften sies å være på 

bloggen Sweets 2 Share - check it out! 

♥ Jeg synes kakene blir best om man maler mandler på den 

gammeldagse måten med mandelkvern. Mandelkvern fås kjøpt i de 

fleste kjøkkenutstyrsbutikker og koster ikke mye. Hvis jeg maler 

mandlene i food processor, synes jeg mandlene blir for grovkornet. Og 

bruker jeg ferdigkjøpt mandelmel (som er vanlig å bruke når man lager 

franske makroner), synes jeg på den annen side at det blir for finmalt. 

Av disse to alternativene, ville jeg nok gått for mandelmel og så heller 

tilsatt litt mindre eggehvite. Det er viktig at deigen ikke blir så løs at 

kakene ikke holder fasongen, så prøv deg frem og stek en prøvekake 

hvis du er usikker. 

♥ Tåler du ikke mandler, kan du forsøke med f eks malte hasselnøtter, 

kokos eller knuste Ritz-kjeks. 

♥ Du kan gjerne lage klar den gule kremen dagen i forveien. Dekk den 

til med plast og oppbevar i kjøleskapet. Kremen tykner når den blir 

kald og blir da lettere å sprøyte. Jeg har her brukt sprøytetipp 1M fra 

Wilton.   

 
 

(et) lavkarbo-kosthold – 

dieta niskowęglowodanowa  

 (et) opphav – początek, 

pochodzenie, źródło 

gammeldags – starodawny, 

staroświecki 

grovkornet – dosł. 

gruboziarnisty, tu znaczeniu 

zbyt grubo posiekany 

(et) mandelmel – mąka 

migdałowa. Zmiast mel 

czasami można spotkać się z 

określeniem (et) mjøl. Istnieje 

także ciekawy idiom z tym 

słowek: ha rent mel i posen 

(dosł. mieć czystą mąkę w 

torbie) – mieć czyste 

sumienie, nie mieć nic do 

ukrecia (ikke ha noe å skjule, 

ha god samvittighet)  

franske makroner – 

francuskie makaroniki 

(charakterystyczne francuskie 

ciateczka) 

å tåle – znosić, tolerować 

(także w kontekście alergii 

pokarmowych, tolerować 

gluten, laktozę itp.) 

å forsøke - poróbować 

(m.) hasselnøtter – orzechy 

laskowe 

å knuse – rozgnieść, 

rozstrzaskać 

å oppbevare – 

przechowywać 

(en) sprøytetipp – końcówka 

od szprycy cykierniczej 

http://www.detsoteliv.no/recipes?title=suksess&field_ingredients_value=&keys=&=S%C3%B8k
http://sweets2share.com/blog/2011/12/01/suksesskjeks-gule-jule-bomber/


 

 

  

 

  

  

 

♥ Sjokoladen smeltes best i en skål over vannbad (kjele med kokende 

vann), synes jeg. Pass bare på at det ikke kommer noe vann eller for 

mye damp i sjokoladen for da kan den lett korne seg og bli ubrukelig. 

Jeg liker også godt å smelte sjokolade i mikro. Det tar bare noen 

minutter. Rør rundt av og til helt til du ser at sjokoladen blir bløt og 

smelter.  

♥ Gule bomber er ypperlige å fryse og de tiner raskt. Lag en porsjon nå 

og legg kakene i fryseren til jul, så har du ett slag i boks. Og ikke se 

bort ifra at dette blir julens mest populære kaker!   

 

Oppskriften ble hentet fra: http://www.detsoteliv.no/oppskrift/gule-bomber-

suksesskaker (tilgangsdato: 19.11.2017) 

 

Og TUSEN TAKK WIOLA for masse flotte ideer du ga oss; vi setter utrolig 

stor pris på det! Det var faktisk du som anbefalte å bruke noen oppskrifter, og 

derfor er ukens artikkel dedikert til deg 😊    

(et) vannbad – kąpiel wodna 

(en) damp – para wodna 

å korne seg – zwarzyć się; 

zwłaszcza chodzi tu o 

powstanie grudek 

bløt – mokry, miękki; stąd 

bløtkake – tort (mokre ciasto 

– w domyśle od kremu) 

http://www.detsoteliv.no/oppskrift/gule-bomber-suksesskaker
http://www.detsoteliv.no/oppskrift/gule-bomber-suksesskaker

