[ Recept fran Sven o Pias samling

Den godaste sockerkakan
En mycket god (men kaloririk) kaka efter ett arvt recept.

Tag fram alla ingredienserna i god tid och satt ugnen pa 175 °C.
Receptet ar i orginal for en 2-liters halform (inom parantes for 1 % liters
avlang).

Kakan:

250 (185) gr smor (rumsvarmt ar 1att att arbeta med)
4 (3) dI strosocker

2 (1,5) tsk vanillinsocker

4 (3) normalstora agg

5 (knappt 4) dl vetemjal

2 (1,5) tsk bakpulver

1 (3/4) dl vatten

Forberedelser:
Smorj och bréa noggrant formen.

Beredningen:

Ror smor, socker och vanillinsockret till en poros smet. Blanda ner ett
agg i taget och ror rejalt mellan varje agg. Tillsatt mjol och bakpulver under
kraftig omrérning. ROr ned vatskan. Os smeten i den forberedda formen.
Gradda omedelbart ca 55 (52) min pa galler i mitten av ugnen. Lat den
fardiga (kolla med sticka) kakan svalna nagra min. Skar forsiktigt Iangs
formen sa att kakan lattare slapper innan den stjalpes upp pa galler. Lat
svalna under formen.

Om inblandningen av ingredienserna ar otillracklig, kan smeten skara sig,
och det kan paverka bakresultatet negativt.

Tips:

Alla mjuka kakor ar kansliga for vibrationer under tiden den bakas och
har l4tt for att sjunka ihop. Oppna inte luckan "for att kolla" fér da faller kakan
latt ihop till en "kladdkaka". Skiva med en vass kniv.

Kakan blir “vuxnare i smaken” om vattnet bytes mot cognac. Om man
vill kan man aven anvanda apelsinsaft som vatska.

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



