scanna in Qr-koden.




Glaserad sétpotatiskaka

8 port.

Ingredienser:

7 dl mjol

1/2 tsk muskot

1/4 tsk salt

2 dl socker

4 tsk bakpulver
4,5 dI kokt sotpotatis
3,5 dl mjolk

2 agg, vispade

2 tsk vanilj

1 dl smor, smalt
strobrod och smor
tilll formen

Topping:

1 dI smor, mjukt
1 dl farinsocker
1 msk mjol

1 msk kanel

Glasyr:

2 dI florsocker
2 msk mjolk

1 tsk vanilj

Gor sa har:

Varm ugnen till 175 grader. Smorj
och broa en bakform, ca 20x30cm.
Skala och skér sotpotatisen i
mindre bitar, koka dessa tills de
blivit mjuka. Blanda mjél, socker,
salt, bakpulver och muskot

med en gaffel i en stor skal.

Mixa den kokade sétpotatisen

och mjolk slatt i en annan skal.
Tillsatt vispade agg och vanilj,
blanda.Tillsatt langsamt mjol till
sotpotatisblandningen, blanda
forsiktigt. Ror sakta ner det smalta
smoret i smeten tills val blandat.
Hall smeten i bakformen.

Topping

Blanda ihop alla ingredienserna
till toppingen. Droppa ut den jamnt
over smeten och smeta ut den
med en kniv. Gradda kakan i 35-
40 minuter.

Glasyr
Blanda ingredienserna till
glasyren. Glasera kakan medan

1 dl hackade pekannotter qen fortfarande ar varm.
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