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GULE BOMBER (SUKSESSKAKER)

Hei,

Takk for alle tilbakemeldinger pa garsdagens innlegg og haper dere
fortsetter & sende meg innspill. Jeg leser alle med stor interesse og
fredag kveld velger jeg ut 10 av dere som far et signert eksemplar av
min nyeste bok Det sate liv - Kaker for enhver smak.

Sa - har du begynt a tenke pé julebaksten?

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

komme sd overraskende raskt pd meg... =
Gule bomber er populere til jul, men kan like godt lages hele éret.

Dette er myke mandelkaker som legges sammen med gul krem og
pyntes med merk sjokolade.

Enda en avart av den populare suksesskaken, med andre ord, og derfor
kalles disse kakene ogsa av og til for Suksesskjeks, Suksesskaker eller
Suksesshomber.

Oppskriften gir 30 stk.

(en) tilbakemelding — odp.,
wiadomos$¢ zwrotna

(et) innlegg - [tu:] post (na
blogu); takze skierowanie;
wkiadka (ha innlegg i
skoene), wypowiedz,
wystapienie, przemowienie
(skrive et innlegg i avisen), w
pilce noznej 1 sporcie:
nagranie, dogranie (pitki)

(et) innspill — wktad, udziat
W czyms$

enhver — kazdy, kazdy z
osobna, tez jakikolwiek

(en) julebakst — wypieki
Swigteczne

spro - szalony

like godt — rownie dobrze
myk - migkki

(en) mandel — migdat; uwaga
na liczbe mnoga: mandler,
ktora jest tez okreSleniem
migdatkéw (anat.) — f.eks. ta
mandlene — wycia¢ migdatki
4 pynte —  ozdabiac,
przyozdabia¢, stroi¢ (takze
sie — pynte seg), upickszaé
(pynte opp)

(en) avart — odmiana, rodzaj;
w botanice lub zoologii:
podgatunek

(en) oppskrift - przepis
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INGREDIENSER:

Mandelkaker:
¥ 6 eggehviter
¥ 300 g sukker
¥ 450 g mandler

Gul krem:

¥ 6 eggeplommer
¥ 2,5 dl kremflote
¥ 150 g sukker

¥ 3 ts maisenna

¥ 3 ts vaniljesukker
¥ 200 g smor

Pynt:

¥ 400 g kokesjokolade
FREMGANGSMATE:
Mandelkaker:

Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukker og pisk videre til tykk marengs.
Mal mandlene fint i mandelkvern og vend i.

Spreyt mandeldeigen ut pa bakepapir til smé topper.
Stek kakene midt i ovnen ved 180°C i ca. 12-15 minutter.

Avkjel kakene péd platen for de etter hvert flyttes over pa rist og
avkjoles helt.

Gul krem:

Til den gule kremen has eggeplommene i en Kkjele sammen med
kremflate, sukker og maisenna. Varm opp blandingen og la den
smakoke i noen minutter til den tykner. Det er viktig at du rerer hele
tiden slik at kremen ikke svir seg.

(en) eggehvite — biatko jajka
(en) eggeplomme — zottko
jajka

(en) kremflete — $mietana
kremowka

(en) maisenna -
kukurydziana

(et) vaniljesukker — cukier
waniliowy

(en)  fremgangsmate —
sposob postepowania
a piske — ubija¢;
chlostac, biczowac

skrobi

takze

a stive - tezec

a tilsette - dodawac

(en) marengs — beza (eller:
pikekyss)

4 male - zmieli¢

(en) kvern - mtynek

a sproyte — wstrzykiwac,
tutaj chodzi o

(en) deig — ciasto (ale przed
wypieczeniem), masa

(et) bakepapir — papier do
pieczenia

a avKjele - schtodzi¢

(en) rist — kratka

(en) blanding - mieszanka

4 smakoke — gotowaé na
malym ogniu

a tykne - gestnieé

a rore - mieszac

a svi seg — przypali¢ sie,
brenne opp

4k
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Ta kjelen av platen og rer inn vaniljesukker og smer. Rer kremen glatt (en) kjele - garnek
og avkjel til kremen far en tykk smerekonsistens. Jo lengre den stér jo...jo...-im...im...
kaldt, jo fastere blir den (se tips). (et) brett — tacka, taca

a dekke - przykrywaé
Montering: a smelte — roztapiac, stopic¢

a dyppe — zanurzaé, moczy¢
halvveis — [tu:] do potowy

a stivne - steze¢

lekker — (I.mn. lekre) pyszny;
takze = wysmakowany, w
dobrym guscie; gjore seg
lekker - pynte seg; prove d
innynde seg

Sett sammen to og to mandelkaker med gul krem imellom.

Hvis den gule kremen har statt 1 kjoleskapet over natten, blir den fast
nok til at den kan sproytes. Men det gar ogsa greit 4 smore pd kremen
med en kniv.

Legg kakene pa 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 pd brettet. Gjenta med alle kakene og sett brettet tilbake i
fryseren til sjokoladen har stivnet.

Superlekre kaker - naermest som konfektkaker a regne!
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Tips:

¥ P4 samme mate 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 ogsa funnet i et
lavkarbo-forum. Det egentlige opphavet til oppskriften sies a vaere pa
bloggen Sweets 2 Share - check it out!

¥ Jeg synes kakene blir best om man maler mandler pa den
gammeldagse maten med mandelkvern. Mandelkvern fas kjopt i de
fleste kjokkenutstyrsbutikker og koster ikke mye. Hvis jeg maler
mandlene i food processor, synes jeg mandlene blir for grovkornet. Og
bruker jeg ferdigkjept mandelmel (som er vanlig & bruke nar man lager
franske makroner), synes jeg pa den annen side at det blir for finmalt.
Av disse to alternativene, ville jeg nok gatt for mandelmel og sa heller
tilsatt litt mindre eggehvite. Det er viktig at deigen ikke blir sa los at
kakene ikke holder fasongen, si prev deg frem og stek en prevekake
hvis du er usikker.

¥ Taler du ikke mandler, kan du forsgke med f eks malte hasselngtter,
kokos eller knuste Ritz-kjeks.

¥ Du kan gjerne lage klar den gule kremen dagen i forveien. Dekk den
til med plast og oppbevar i kjeleskapet. Kremen tykner nar den blir
kald og blir da lettere & sproyte. Jeg har her brukt spreytetipp 1M fra
Wilton.

s : N
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(et) lavkarbo-kosthold -
dieta niskoweglowodanowa
(et) opphav — poczatek,
pochodzenie, zrodto
gammeldags — starodawny,
staro§wiecki

grovkornet - dost.
gruboziarnisty, tu znaczeniu
zbyt grubo posiekany
(et) mandelmel -
migdalowa.  Zmiast
czasami mozna spotkac si¢ z
okresleniem (et) mjol. Istnieje
takze ciekawy idiom z tym
stowek: ha rent mel i posen
(dost. mie¢ czysta make w
torbie) — mie¢ czyste
sumienie, nie mie¢ nic do
ukrecia (ikke ha noe & skjule,
ha god samvittighet)

franske makroner -
francuskie makaroniki
(charakterystyczne francuskie
ciateczka)

a tiale — znosi¢, tolerowac
(takze w kontekscie alergii
pokarmowych, tolerowac
gluten, laktozg itp.)

a forseke - porobowaé

(m.) hasselnetter — orzechy
laskowe

maka
mel

4 Kknuse - rozgniesc,
rozstrzaskac
a oppbevare -
przechowywac

(en) spreytetipp — koncowka
od szprycy cykierniczej
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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/

*4"4}5&:, ﬁﬁ*ﬁﬁr%ﬂb# : m\gnﬁ% 2L o N S g'gg

RIARIARIAR "’4%* SR TR AR TR

R

¥ Sjokoladen smeltes best i en skal over vannbad (kjele med kokende
vann), synes jeg. Pass bare pa at det ikke kommer noe vann eller for
mye damp i sjokoladen for da kan den lett korne seg og bli ubrukelig.
Jeg liker ogsa godt a smelte sjokolade i mikro. Det tar bare noen
minutter. Rer rundt av og til helt til du ser at sjokoladen blir blat og
smelter.

¥ Gule bomber er ypperlige & fryse og de tiner raskt. Lag en porsjon na
og legg kakene i fryseren til jul, sd har du ett slag i boks. Og ikke se

bort ifra at dette blir julens mest populare 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 pa det! Det var faktisk du som anbefalte 4 bruke noen oppskrifter, og

derfor er ukens artikkel dedikert til deg ©

(et) vannbad — kapiel wodna
(en) damp — para wodna

a4 korne seg — zwarzy¢ sig;
zwlaszcza chodzi tu o
powstanie grudek

blet — mokry, miekki; stad
blotkake — tort (mokre ciasto
— W domysle od kremu)

R N SN N S S S S S ‘h"'r:@'ﬁ’ e ""4’4', Pyl
O CHCO OO OO LCH OO O OO E L L

R S S L Sl e
GO LY L CCHC L LDy Ch

© TROLLTUN4A - EKSPERSI NORWESKIEGO

www.trolltunga-norweski.com, +48 518 486 563, trolltunga.kontakt@gmail.com

DI


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

