[ Recept fran Sven o Pias samling ]

Bergmans sandkaka

En mycket god sandkaka efter ett gammalt recept.
Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 175 °C.

Kakan:

200 gr smor (rumsvarmt ar latt att arbeta med)
2 1/2 dI potatismjol

1 tsk bakpulver

3 agg
2 1/2 dl socker

Smaksattare 1-2 msk cognac
Forberedelser:

Smorj och broa en 2 liters avlang form (om potatismjol eller glutenfritt
strébrod anvandes ar kakan helt glutenfri).

Beredningen:

R&r smor, potatismjol och bakpulver till en porés smet. Vispa &gg och
socker till en riktigt skummig smet (elvisp ar till gladje) och rér sedan ner i lite
| taget i smor-/ mjol- blandningen. Blanda i ev smaktillsats lite i taget for att
motverka att smeten skar sig, ror om val. Os smeten i den forberedda
formen. Gradda omedelbart ca 45 min pa galler i mitten av ugnen. Lat den
fardiga kakan svalna 5 min innan den stjalpes upp pa latt sockrat
smorpapper. Lagg garna ett smorgaspapper over medan kakan kallnar
fullstandigt.

Tips:

Kakan ar kanslig for vibrationer under tiden den bakas och har latt for
att sjunka ihop. Oppna inte luckan "for att kolla" for da faller kakan latt inop
till en "kladdkaka". Skiva med en vass kniv.

Kakan kan piffas upp genom att serveras med lite vaniljglass och sylt.

Haller sig bra i kylskap flera dagar, tackt med al-folie. Kan frysas.



