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KIRSEBÆRDRØM 

ANTAL STK A XX GRAM: 10 stk. á 525 g 

MØRK KAGE: 2.000 g Platin CREDI® Cake Choko

700 g Æg 

600 g Vegetabilsk olie 

 450 g Vand 

FREMGANGSMÅDE: Alle ingredienser røres sammen på en gang 

Æltetid: 5 min med spartel ved langsom hastighed 

Dejvægt: 375 g i rund form Ø18 cm  

Bagetid: 30-35 min

Temperatur: 170 °C 

KIRSEBÆRTOPPING: 1.000 g Grønvang Luksuscreme 

200 g Amarena kirsebær 

50 g Sirup fra Amarena kirsebærrene 

1 g  Rød frugtfarve 

FREMGANGSMÅDE: Luksuscreme piskes efter forskriften. Til sidst tilsættes frugtfarve, hakkede Amarena bær 
og sirup. 

ØVRIGE INGREDIENSER: 300 g Callebaut Nocciola. 
500 g Amarena kirsebær 

ARBEJDSBESKRIVELSE: 375 g dej hældes i rund form, og der drysses med 50 g hakkede Amarena kirsebær. 
Kagen bages ved 170 °C i 30-35 min. Efter afkøling smøres kagen med 30 g Nocciola og 
der pyntes med 100 g kirsebærtopping. 


