Apple- och kardemummakaka

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 8

Nu nér hdsten ar runt hérnet finns det inget harligare én att borja baka med svenska
applen. Har har ni recept pd min saftiga dpple- och kardemummakaka.

INGREDIENSER

Appelblandning
2 st stora svenska Gpplen

2 tsk kanel
2 msk farinsocker

Kaka

7 dI vetemjol

3 tsk bakpulver

0.5 tsk salt

3 tsk malen kardemumma

1 msk vaniljsocker

250 g rumstempererat smor



4 dl| strésocker

4 st agg

2.5 dl filmislk

GOR SA HAR

Appelblandning: Skala, kérna ur och térna épplena i 0,5 cm stora térningar.
Lagg bitarna i en bunke, tillsatt kanel och strésocker och blanda. Stall &t sidan.

Kaka: Satt ugnen pé& 170 grader. Sméra och mjdla en rund sockerkakform
som rymmer minst 1,5 liter.

Sikta ner vetemjdl, bakpulver, salt, kardemumma, vaniljsocker i en bunke.
Vispa smoret luftigt, tillsatt sockret och vispa 2ufegt.

Tillsatt 1 agg i taget och blanda val. Blanda ner de torra ingredienserna med
lite i taget av 2lmjdlken och rér ihop till en slat och 2n smet.

Fyll halften av formen med smet och strd sedan dver Gppelbitarna och toppa
med resterande smet.

Gradda mitt i ugnen i 45-50 minuter. Prova med sticka att kakan &r
genomgraddad.

L&t kakan svalna i formen i 10 minuter. Vand ur kakan och &t den svalna helt
pa galler. Pudra dver 2orsocker.



