SVERIGEKAKA

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Susanna Tunberg
(0 10 bitar
| Ovrigt, Lattlagat, Fest, Bakning

Gor sa har

3 st agg

3 dI strésocker

3 dl mjol, vete

2 tsk bakpulver

1 dl vatten (Ska vara kokande)

0 Fylining
125 g margarin

1 dl mjélk, standard
(Vilken mjélk som helst)

3 msk vaniljsocker

Satt ugnen péa 200 grader.
Vispa agg och socker porost i en bunke. Tillsatt mjolet och bakpulvret. Koka
upp vatten och tillsatt 1 dl kokande vatten i bunken.

Smorj och brda en form, garna med l6stagbara kanter. Hall smeten i formen
och gradda i mitten av ugnen ca 25-30 min.

Lat kakan svalna och gor under tiden fyliningen:
Smalt margarinet och tillsatt mjélken. Lat koka hett i 2 min. Ta kastrullen av
pannan och tillsatt vaniljsockret under vispning.

Dela sen kakan pa mitten sa det blir 2 bottnar.

Hall pa fyliningen pa bada delarna. Lat dra ndgra minuter och lagg sedan ihop
delarna pa varandra. Stro éver floursocker for syns skull!

Kakan kan garna goéras i forvag- den blir bara godare om den far sta och dra
lite!



