BAKA

Apelsinkaka med vallmofrén

Kock: Jennifer Berg Tid: 15 min Portioner: 6

En saftig och supergod kaka med smak av apelsin.

Nar jag var i Maldiverna for forsta gangen fanns den har goda kakan pé hotellets
frukostbuffé. Jag fastnade for den direkt och &t den varje dag. Sedan jag kom hem har
jag forsokt att hitta receptet p& natet och har nu hittat det perfektal S& himla god och
s& saftig.

Det behdvs 30 min for att blatlagga vallmofréna och kakan behdver bakas 55-60 min i
ugnen.









INGREDIENSER

3.5 deciliter mjsl

1 tesked bakpulver

0.5 tesked salt

110 gram smér, rumstemperatur
2.5 deciliter socker

3 stora dgg

0.6 deciliter rapsolja

1.5 deciliter farskpressad apelsinjuice
1 matsked apelsinzest

1 tesked vaniljextrakt

3 matskedar bla vallmofran

0.7 deciliter mjolk

Glasyr:

2.5 deciliter florsocker

3 matskedar apelsinjuice

GOR SA HAR

° Blatiagg vallmofréna i midlken i 30 min. Satt ugnen pé& 170° C. Smérj och

bréa en brédform eller en rund kakform pé ca 22 cm.

° Sikta mjél, salt och bakpulver i en bunke.

Vispa smér och socker tills ljust och fluffigt i en annan bunke. Tillsatt ett Ggg i
taget. Blanda i olja, vaniljextrakt, apelsinjuice och vallmofréna (med mjclken).
OBS: Du kommer att se att smeten skar sig har, men det gor inget. Det kommer



att bli bral

Tillsatt midlblandningen i tre omgdangar. Vand forsiktigt ihop med en slickepott.
Hall smeten i formen.
Gradda i 55-60 minuter i mitten delen av ugnen.

° L&t kakan svalna i formen i 5 min. Ta sedan ut kakan ur formen och l&t svalna

helt. Blanda ingredienserna till glasyren och hall dver den avsvalnade kakan.



