TARTBOTTEN/SOCKERKAKA, 8 bitar

2 sma bunkar
1 liten kastrull
slickepott
glas att knacka agg i
sil
provsticka
elvisp
grytlappar

liten rund form
20 cm i diameter
(springform)

Redskap Ingredienser
dl-matt 40 gram smor (mjélkfritt gar bra)
tsk-matt 2 dl strosocker

3 agg
3 dI vetemjol

1 %2 tsk bakpulver
1 tsk vaniljsocker
1 dl mjolk (mjolkfritt gar bra)

smor/margarin till formen
strobrod till formen

Gor sa har

2
a¥

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Satt ugnen pa 175 grader
over- och undervarme.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

) Smorj formen med smor/

margarin. (Téck hela insidan av
formen med smér, ta hjélp av
fingrarna och smeta ut)

[J Broa formen med strobrod.
(Bérja att str6 strobrod 1dngs

med kanten pa formen. Tack
sedan botten av formen. Skaka
runt och héll ut det som &r

fér mycket - 6verflédet - i

kompostpasen)
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Ha ner i en bunke:
[ 2 dl strosocker
J 3 agg

Knack ett agg i ett glas, ha ner agget
i bunken. Knack nasta agg i glaset,
ha ner i bunken. Gor pa samma satt
med dgg nummer 3.

Det lattare att ta bort skalrester och
du behover inte kasta allt om ett agg
skulle vara daligt om du gor sahar.

[J Vispa med elvisp tills det ar
vitt och posigt.

Ha ner i en annan bunke:
[J 3 dI vetemijol
[J 1 tsk vaniljsocker
[J 1 %2 tsk bakpulver
[J Blanda om med
slickepotten.

N

[J Vag upp/mat 40 gram smor
eller margarin

[J Smalti en liten kastrull (6 pa
plattan).

0 Hall ner 1 dl mjolk i
kastrullen med smalt smor.

[J Lat svalna tills blandningen
ar fingervarm.

Stick ner ditt rena finger i
blandningen. Det ska varken
kannas kallt eller varmt.
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[J Sikta ner (héll genom en sil)
mjolblandningen i bunken
med agg och socker.

[J Blanda om med
slickepotten.

[J Blanda fran kanten och inat,
glom inte att blanda anda
ner i botten pa bunken,

[J Hall ner smoér + mjolk i
bunken med smet.
[J Blanda om med

slickepotten.
Det ska inte vara klumpar i
smeten, smeten ska vara slat.

[J Hall smeten i formen.
[J Ta hjalp av slickepotten.

Fyll inte en form mer an till %,
haller du smet anda upp kommer
den att jasa over.

[J Gradda ett steg under mitten
i ugnen.

Oppna inte ugnsluckan
forran du ser att kakan
borjar slappa (lossna) fran
kanten av formen.
Bakpulver ar kansligt.

Om du oppnar for tidigt kan
kakan sjunka ihop och bli
platt.
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Nar ar kakan klar?

Stick mitt i kakan med
provstickan.

Om stickan ar torr (ingen smet
fastnar pa stickan) sa ar
kakan Klar.

Det tar olika lang tid, for
ugnar ar olika, men cirka
30 - 35 minuter.

[J Lat kakan sta och vila i
formen i fem minuter.

(0 Ta ur kakan ur formen.
Lat kakan svalna (bli kall) pa
en tallrik.

Diska, torka och ta undan efter
dig.

e Om du ska gora en tarta vill du
ha en tartbotten som ar sa hog
som mojligt sa att du latt kan dela
den i flera bottnar.

e Kakan maste vara helt kall om du
ska gora en tarta av den. Annars
smalter fylining och
gradde/kramer!

e Du kan skara bort lite upptill
pa kakan om du tycker den
ar for toppig/rund upptill.

e Sockerkaka gar bra att frysa.
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