BAKA

Llemon & vanilla bundt cake

Kock: Roy Fares Tid: 90 min Portioner: 8

Saftig och len citronkaka med vaniliglasyr. S& gott och s& enkelt!

INGREDIENSER

Sockerkaka

4 dl vetemjol

0,25 tsk bakpulver

0,25 tsk bikarbonat

230 g smor (rumstempererat)
4.5 dl strosocker

5 st agg

2 st saften fran 2, skalet fran 1

Glasyr

0,25 dI mjslk
20 g smor

3 dl florsocker



1 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

Sockerkaka: Satt ugnen pd 170°C. Sméra och mjdla en rund sockerkaksform
(24 cm i diameter och 8 cm djup) noggrant. Sikta ner alla torra ingredienser i
en bunke. Vispa smér och socker vitt och fluffigt. Vispa ner 1 dgg i taget och
darefter de torra ingredienserna i omgdngar. Tillsatt citronsaft samt -skal och
vispa ihop till en slat smet. Hall smeten i formen och gradda mitt i ugnen i
45247 minuter. Prova med en sticka att kakan @r genomgraddad. Lat kakan
vara kvar i sin form i 20 minuter och stjalp sedan upp den pa ett galler. L&t
svalna helt.

Glasyr: Varm midlk och smér i en kastrull tills smoret har smalt. Tillsatt
florsocker och vaniljsocker och vispa pa lég varme ihop till en fyllig glasyr.
Lagg ett bakplatspapper under gallret som kakan stér pd, hall glasyren runt
kakans mitt och l&t den rinna ner fint p& sidorna. Nar glasyren senare har
stelnat kan kakan flyttas Sver till ett fat.



