Sitronkake
Ingredienser

200 g smear

200 g sukker

3 egg

200 g hvetemel

2 ts bakepulver

2-3 store sitroner (se tips)

Glasur:
4 dl melis
2-3 ss silt sitronsaft

Fremgangsmate

Pisk luftig smagrkrem av smar og sukker. Skill eggene. Pisk eggeplommene inn i
smgrkremen. Tilsett revet sitronskall fra begge sitronene. Sikt i det tgrre og bland
godt. Press saften fra sitronene. Sett til side 3 ss sitronsaft til glasuren og ragr resten
(ca 1 dl) av saften inn i deigen Pisk eggehvitene stive og vend inn i deigen til slutt.

Ha deigen i en rund kakeform (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken midt i ovnen ved 180°C i ca. 40 minutter, til den er gjennomstekt.

Avkjgl kaken helt. Lasne kaken fra formen ved a skjeere forsiktig langsmed kanten
av formen med en skarp kniv. Ta kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Sett
kaken pa et passende fat.

Rgr sammen melisglasur og smgar forsiktig over den kalde kaken. Sett kaken i
kjgleskapet til melisglasuren har stivnet.



Tips

Vaer ngye med rekkefglgen nar du blander sammen ingrediensene til deigen.
Tilsetter du sitronsaften far hvetemelet er det fare for at deigen kommer til & skille
seq.

Husk a sile vekk fruktkjettet fra sitronsaften som du bruker i glasuren.

Det varierer jo hvor saftige sitroner er, sa har gjerne noen ekstra for handen. Du
trenger 1 dl presset sitronsaft til kakergren og 2-3 spiseskjeer til glasuren.

Sitronkaken holder seg myk i flere dager hvis den pakkes godt inn i plast. Den kan
ogsa fryses.
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