[ Recept fran Sven o Pias samling ]

Stark ingefarskaka

Annorlunda men god mjuk kaka. Servera garna kakan med en klick
punchgradde eller glass till kaffe eller te.

Tag fram alla ingredienserna i god tid och satt ugnen pa 175 °C.

Kakan:

2 agg

2 dl socker

150 gr smor

1 dlI starkt bryggkaffe

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk mald ingefara

1 dl hackad syltad ingefara

2-3 msk lage fran den syltade ingefaran

Glasyr:
3 dl florsocker

3 msk mjolk eller gradde
ev hackad syltad ingefara

Forberedelser:
Smorj och bréa en 1,5 liters halform, garna springform om det finns.
Smalt smoret, brygg kaffet och stall att svalna.

Beredningen:

Vispa &gg och socker porost (med elvisp ca 3-4 min). Tillsatt det
avsvalnade smoret och kaffet och blanda om val. Blanda ner mj6l, bakpulver
och ingefaran, samt sist ingefarslagen. Rér smeten klimpfri. 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 6ver medan kakan
kallnar fullstandigt. Borsta forsiktigt bort smulor fran kakan innan glasyren
laggs pa.

Blanda ihop florsocker och mjolk/gradde till en jamn smet och bred
over kakan. Stro over hackad eller skivad syltad ingefara. Lat sta sval till
glasyren hardnat.

Tips:

Oppna inte luckan "for att kolla" om kakan ar fardig. Skiva med en vass
kniv.
Haller sig bra i kylskap flera dagar, tackt med al-folie. Kan frysas.



