KLADDKAKA, 4 PORTIONER

liten rund form 15 cm i diameter

Redskap Ingredienser
dl-matt 2 dl flytande margarin
msk-matt 1 Y4 dI strésocker
tsk-matt 1 agg

krm-matt % dl vetemjol
spiralvisp 1 %2 msk kakao

2 sma bunkar 1 tsk vaniljsocker
slickepott Y2 krm salt

glas att knacka agget i

sil VIKTIGT

grytlappar Om du anvander en silikonform ska du

INTE smdrja och brda formen.
Anvander du en vanlig springform
maste du smdrja och bréa formen.

Har du bara en stor form (ca 20 cm i
diameter) behover du dubbla receptet.

Till servering:
florsocker, vispad gradde/glass &

frukt/bar

Gor sa har
- [J Satt upp langt har.
@ =1 O Sétt pa forklade.
M 1 O Tvatta handerna.

Satt ugnen pa 200 grader
och over- och undervarme.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.
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[J Knack agget i glaset och hall
over det i bunken.

J Hall'i 1 4 dl strésocker.

[J Vispa snabbt ihop med en
spiralvisp.

(J Hall i en annan liten
bunke:
[ % dl vetemjol
J 1 %2 msk kakao
[J 1 tsk vaniljsocker
J %% krm salt
[J Blanda om med
slickepotten.

[J Sikta ner mjélblandningen i
bunken med agg och
socker.

[J Vispa om med spiralvispen.

Sikta = halla igenom en sil

O] Tillsatt (hall i) Y2 dl flytande
margarin.

[J Vispa till en slat smet med
spiralvispen.
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[J Hall smeten i formen.

Gradda i mitten av ugnen
cirka 13 min.

Den ska vara fast i kanten
men smetig i mitten.

[J Lat kakan kallna.

[J Den kan vara lite svar att fa
ur en silikonform, det ar
lattare med en springform.

[J Pudra garna lite florsocker
over kakan.

[J Servera till exempel med
vispad gradde/glass och
frukt/bar.

Diska noga med varmt vatten
och diskmedel. Det ska saklart
inte finnas chokladspar pa
torkhandduken! Da har du
slarvat.

springform

Kladdkakans dag

7 november

Firas sedan 2007 i Sverige. Kladdkakan
kommer ursprungligen fran Frankrike
och kom till Sverige pa 1970-talet.
Under 1990-talet blev den valdigt
popular!

Anvand garna en liten springform
istdllet. Den maste du forst smorja
(smeta in) med smor och str6 pa
strobrod sa att kakan inte fastnar i
formen.
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