KLADDKAKA, med brynt smor, 4 PORTIONER

liten rund form 15 cm i diameter

Redskap Ingredienser
di-matt 75 gram smor
msk-matt 1 7% dl strésocker
tsk-matt 1 stort agg
krm-matt % dl vetemjol
spiralvisp 2 msk kakao
kastrull 1 tsk vaniljsocker
slickepott 1 krm flingsalt
glas att knacka agget i
kniv VIKTIGT
Om du anvander en silikonform ska du
grytlappar 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

2
5

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

[J Satt ugnen pa 175 grader
och 6ver- och undervarme.

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

[J Bryn 75 gram smoér i en
kastrull.
[J Ta bort kastrullen fran

plattan och lat svalna lite.
Det ska bli ljusbrunt och lukta lite notter.
Det ska INTE bli brant.
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(J Hall ner i kastrullen med
smoret:

0 1 Y2 dl strosocker

[J 1 stort agg
Knack dgget i glaset forst. Det ar
lattare att ta bort skaldelar och om
dgget skulle vara daligt behéver du
inte slanga hela smeten!
[J Vispa smeten slat med

vispen.

[J Hall ner i samma kastrull:

[ % dl vetemjol
[J 2 msk kakao
[J 1 tsk vaniljsocker
[J 1 krm flingsalt
[J Vispa smeten slat med
vispen.

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

Gradda i mitten av ugnen

cirka 15 minuter.

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.
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[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

/_Kladdkakansdag

T 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!

~

J

Smorja och broa en form
betyder att du smetar in smor/
margarin eller penslar formen
med smalt smor och sedan
stror pa strobrod.

Det ar viktigt att smoret far
svalna lite, annars kommer
agget att koagulera (stelna)
till sma aggpbitar, och det vill
man ju inte ha i sin kaka.

Det ar svart att bryna mjolkfritt
margarin eftersom mjolkfritt
margarin har ett annat protein-
innehall jmf med smor.
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