Kokos- och karamellkaka

BAKA Kock: Jennifer Berg Tid: 30 min Portioner: 8

Detta &r min variant pa Toscakaka med kokos. Passar utmarkt att servera med
lattvispad gradde eller en god vaniliglass!
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INGREDIENSER

Till kakan:

150 gram smdalt smér, avsvalnat
2 4gg

1.5 deciliter socker

2 deciliter mjol

1 tesked bakpulver

1 tesked vaniljsocker

0.5 deciliter mjolk

1 deciliter kokosflingor

Till glasyren:

150 gram smér

1.3 deciliter socker

3 matskedar mjél

3 matskedar mjélk

1 decilter mandelflarn
1 deciliter kokosflingor
1 nypa salt

GOR SA HAR

Kakan: Varm ugnen till 175°C. Smérj en kakform, gérna med avtagbar kant
(24 cm).l en skal: blanda mjél, bakpulver och vaniljsocker. Satt &t sidan.l en
annan skal: vispa socker och agg posigt. Rér i mjdlblandningen, det smalta
smoret och mjdlken tills en jamn smet. Ror tillsist ner kokosflingor.Hall smeten i
formen och baka i botten av ugnen i 20 minuter. Férbered glasyren under
tiden.

Glasyr: Blanda alla ingredienser till glasyren i en kastrull pa medelvarme. Rér
forsiktigt tills allt har blandats val och tjocknat. Hall karamellglasyren 6ver
kakan och bred ut till ett jamnt lager.Gradda kakan i mitten av ugnen i ca 15
minuter eller tills glasyren har fatt en fin gyllene farg.Lat kakan svalna innan
servering.



