Baka och fika
y/ med oss under diggkEAT!
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e : Botten: Glasyr:
\ = 0.46 st agg ~0.23dI strésocker
0.69 dl strosocker 0.11 dl sirap ' y
Y714 grarmmsmor,” — O47dl-gradde -
rumsvarmt 8.57 gram smor
0.34 dl vetemjol 22.86 gram kokosflingor
0.11 dI kakao '
0.23 tsk vaniljsocker
0.23 krm salt

GoOr sa har:
Satt ugnen pa 200 grader och kla en langpanna ca. 30x40cm med bakplatspapper.

Botten: Vispa agg och socker posigt.
Klicka i smoret och rér i mjolet som blandats med siktat kakao, vaniljsocker och salt.
"Bred ut i en langpanna.
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Gradda i 200 grader i ca. 17 minuter. (obs! skall graddas ytterligare med glasyren pa)
— e = - m

~_Under tiden kakan forgraddas gor glasyr:
Forbered alla ingredienser. Nar det ar 10 minuter kvar av graddningstiden borja

smalta smoret i en kastrull, tillsatt sedan socker, sirap, gradde och sjud i ca. 5 minuter
tills det t I%nar och blir simmigt. Ror sedan i kokos i glasyren.

Ta ut kaka

1 _‘Ld:r;_.ugnen nar den har graddats i ca 17 minuter och bred glasyren 6ver
kakan. 3 S
I3 2.

~ Gradda ytterh aré"'"i_t__ca. 10 minuter tills glasyren har en gyllene farg.

L4t kakakan s Ina. %ar kakan i bitar. Kakan gar utmarkt att frysa.
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Ingredienser: Glasyr
4 agg 250 g smor
4 dl strésocker 2 1/2 dI strésocker
4 dl vetemjol 1 1/2 msk
2 tsk bakpulver vaniljsocker
2 dl vatten 3 aggulor
1 msk smor eller margarin (till
formen) Garnering

o 1dl kok
Satt ugnen pa 175°C. e

Kaka: Vispa agg och strosocker posigt i en bunke. Tillsatt resten av ingredienserna och ror
snabbt ihop allt till en smet. -

”

Kla en langpanna (30x40 cm) med bakplatspapper och smorj pappret med smor eller

margarin. \
Hall ut smeten i pannan.

Gradda kakan langst ner i ugnen ca 25 min. Lat kakan kallna i langpannan.

Glasyr: Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt sockret och Iat det puttra pa lag varme i 1 minut.
Ta av kastrullen fran plattan. Tillsatt vaniljsocker och aggulor. Vispa ihop till en slat smet
och varm smeten under omraérning tills forsta bubblan syns.

Hall ut glasyren pa kakan och bred slatt med en slickepott.

Garnering: Stré over kokos och I3t glasyren stelna, stall gdrna kakan i kylskapet.
Skar kakan i rutor med en vass kniv.



