Blondekake

Ingredienser

¥ 2 eqgg

¥ 2 dl sukker

¥ 2 dl hvetemel

¥ 0,5 ts bakepulver
¥ 1 dl melk

¥ 75 g smar

~defsoteliv.no

Blondeglasur:

¥ 1,5 dl melis

¥ 2 ss smar

¥ 2 ss kremflgte

Fremgangsmate

Pisk egg og sukker til eggedosis. Sikt hvetemel sammen med bakepulver og vend
dette forsiktig inn i eggedosisen med en slikkepott. Vend deretter inn melken og til
slutt smeltet smar.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.
Stek kaken nederst i ovnen ved 180°C i 20 minutter.

Mens kaken steker, har du melis, smgr og flate i en liten kjele. Varm opp pa middels
varme til smgret smelter og du far en klumpfri glasur.

Ta kaken ut av ovnen nar det har gatt 20 minutter. Hell glasuren forsiktig over
toppen av kaken.



Sett kaken tilbake nederst i ovnen ved 180°C og stek den i ca. 15 minutter til.

La kaken avkjgles i formen til den er kald. Lgsne kaken fra formen og flytt den over
pa et kakefat.

Tips
¥ Etter at du har pisket egg og sukker til eggedosis, bar du ragre videre i deigen for

hand. Bruk slikkepott og rgr med lette bevegelser, og ikke elektrisk maskin. Dette
for a sikre at kaken blir lett og luftig i stedet for tung og kompakt.

¥ Veer litt forsiktig nar du heller glasuren over kaken. Kaken er jo ikke gjennomstekt
da, sa det er om & gjgre at glasuren holder seg pa toppen av kaken. Det ma derfor
ikke oppsta noen sprekker i overflaten av kaken.

¥ Merk at denne kaken bgr stekes nederst i ovnen. Dette for a sikre at glasuren
holder seg lys i fargen.

¥ Den karamelliserte glasuren oppa formkaken gjar at kaken blir sgt og god, i
tillegg til at den blir stilig & se pa. Server kaken gjerne sammen med baer og iskrem
eller vaniljesaus.
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