Sex favoritkakor

Har ar sex av de mjuka kakor som ar popularast hos er lasare.
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Leksandskaka

Ingredienser 12 bitar

125 ¢ smor

2,5dl strosocker

7,5dl vetemjol, (450 g)
2 tsk bakpulver

2 tsk nystoétt kardemumma
1,5 dI russin

3 di mjolk

Garnering

1 nypa  parlsocker

Tillagning

Ett recept pa en god och lattbakad kaka. Nagonting mellan mjuk kaka och vetekaka.
Det ar ett gammalt recept. Den innehaller inga agg men russinen gor den saftig och
god anda.

1. Satt ugnen pa 175°. Kla en liten langpanna 25x35 cm med ett bakplatspapper.

2. R6r smor och socker pdsigt. Blanda mjol, bakpulver, kardemumma och russin.
Tillsatt mjolblandningen och mjolken och ror samman till en smet.

3. Bred ut smeten i langpannan och stré 6ver parlsocker. Gradda i nedre delen av
ugnen ca 35 minuter. Kdnn med sticka att kakan ar torr.
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Fotbollskaka
Ingredienser 24 bitar

150 g smor

2 st agg

3 dl strosocker
2 tsk vaniljsocker

2 msk kakao

2 tsk bakpulver

2709 vetemjol

1 tsk apelsinskal, rivet

2 st apelsin, pressad saft av

Mork chokladfrosting
0,5dl vispgradde
100 g mork choklad
1 dl florsocker

3 msk kokosflingor
0,5 msk kakao

Ljus chokladfrosting
0,5dl vispgradde
100 g vit choklad

1 dl florsocker

3 msk kokosflingor




Tillagning: Fotbollskaka

Barnens favoritkaka, chokladkaka med vit respektive mork chokladfrosting. Vit kokos
har skakats om i plastpase med lite kakaopulver till den moérka chokladkokosen.

1. Satt ugnen pa 175°. Smalt smoret och Iat svalna. Vispa agg och socker posigt.

2. Blanda vaniljsocker, kakao, bakpulver och vetemjdl i en skal.
Ror ner det i smeten. Tillsatt smor, apelsinskal och pressad saft.

3. Hall smeten i en smord och bréad langpanna, 22x34 cm. Gradda kakan i nedre
delen av ugnen ca 20 min.

4. Lat kakan svalna. Gor under tiden den ljusa och morka frostingen till kakan pa
samma satt.

5. Koka upp gradden i en liten kastrull. Bryt chokladen i bitar.

Dra kastrullen fran varmen och ror tills chokladen smailt.

Blanda ner florsocker, ror tills sockret smalt. Blanda kokos med kakao i en plastpase
och skaka den.

6. Bred ljus frosting 6ver halva kakan, mérk pa andra halvan.
Stro vit kokos Over den vita frostingen och mork 6éver den moérka chokladfrostingen.
Skar kakan i bitar.
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Annas basta banankaka
Ingredienser 1 kaka

150 g smor, rumsvarmt
3dl strosocker

2 st agg

5dl vetemjol

1 tsk bikarbonat
2 tsk bakpulver
4 st bananer, val mogna, medelstora
0,5dl kaffe, kallt

Tillagning
1. Satt ugnen pa 175°. Smorj och bréa en rund form, 26 cm i diameter.

2. Vispa smor och socker med elvisp, tillsatt ett agg i taget och fortsatt vispa tills allt
ar blandat och lite fluffigt.

3. Blanda mjdl, bikarbonat och bakpulver i en skal. Mosa bananerna med en gaffel.
Tillsatt mjolblandningen, bananer och kaffe. Vand runt med en slev.

4. Gradda kakan i nedre delen av ugnen 40—45 min. Lat kakan svalna nagot innan
den serveras.



Babas applekaka
Ingredienser 20 bitar

7dl vetemjol

4 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker
2 st agg

4 di strosocker
3dl mjolk

4 msk smor, smalt
Applen:

0,75 dl strosocker
2 msk kanel
1 kg applen, skalade och, skalade och klyftade

Tillagning

En lattbakad appelkaka som du bara rér ihop och graddar i langpannan. Servera
med fluffig vaniljvisp.

1. Satt ugnen pa 200°. Blanda mjol, bakpulver och vaniljsocker.

2. Knack aggen i en skal, blanda ner 6vriga ingredienser och rér med en sked till en
fast smet. Vispa inte.

3. Blanda socker och kanel i en stor plastpase. Lagg ner appel klyftorna och skaka
runt tills alla applen ar tackta med kanel.

4. Lagg bakplatspapper i en langpanna, 30 x 40 cm. Hall i kaksmeten och tryck ner
appelklyftorna jamnt fordelat i smeten. Gradda kakan i mitten av ugnen i 25 min.
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Rabarberkaka med kokos
Ingredienser 20 bitar

175 g smor, rumsvarmt

2,5dl strosocker

3 st aggulor

4,5dl ljust och milt fullkornsvetemjo, Kungsérnen
2,5 tsk bakpulver

1 tsk koriander, malen

1 krm salt

1 dl mjolk

3 st aggvitor

500 g spada rabarber, skurna
0,5dl kokosflingor

Tillagning

1. Satt ugnen pa 175 grader. Vispa smor och socker vitt. Tillsatt aggulorna och mjolet
blandat med bakpulver, koriander och salt. Ror ner mjolken.

2. Vispa aggvitorna till tjockt fast skum i en ren och torr bunke. Vand ner i kaksmeten
med en slickepott.

3. Bred ut smeten i den smorda och broade formen. Fordela rabarbern dver
kaksmeten. Stro dver kokosflingorna. Gradda kakan i nedre delen av ugnen, 40
minuter.

4. Lat kakan svalna och skar den i rutor. Servera kakan med fluff-igt vispad Kelda
wonderful van- illa (vaniljvisp) eller vaniljglass.
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Adams vaniljfyllda sockerkaka
Ingredienser 10 bitar

3dl strosocker

4 st agg

2 tsk bakpulver

3 di vetemjol

1dl vatten, kokande
Vaniljfylining

125 g smor

1dl mjolk

4 msk vaniljsocker
Garnering

1 msk florsocker

Tillagning

— Denna sockerkaka ar hela familjens favorit, sdger 15-arige Adam lvarsson. Vi
brukar ata den varm till ett glas hemgjord vinbarssaft. Kakan ar perfekt for en
varpicknick och sockerkakan ar lika god nybakad som dagen efter.

1. Satt ugnen pa 200°. Vispa sockret och aggen posigt.

2. Blanda bakpulvret med mjolet. Rér ner det i aggsmeten. Hall i vattnet. Smorj och
broa en form, 24 cm i diameter. Hall i smeten. Gradda mitt i ugnen ca 40 min.

3. Smalt smoret i en kastrull och hall i mjolken. Tillsatt vaniljsockret. Lat koka haftigt
ca 3 min. Ror hela tiden sa att inte mjélken branns.

4. Ta kakan ur ugnen. Dela den till tva bottnar innan den har hunnit kallna. Férdela
vaniljfyllningen pa en av bottnarna. Lagg ihop kakan. Pudra 6ver florsocker. Servera
kakan till ett glas saft.
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