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BAKA

Appelkaka i langpanna

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 10

En vacker Gppelkaka med knécking yta som racker till ménga.

INGREDIENSER

3.5 deciliter socker

2 stycken agg

2.5 deciliter mjslk

6.5 deciliter mjal

2 teskedar mortlade kardemummakarnor
3 teskedar bakpulver

2 matskedar vaniljsocker

1 tesked salt

5 stycken applen

2.5 matskedar kanel

3 teskedar finmald kardemumma
1 deciliter résocker

150 gram smér (direkt fran kylen)



Borja med att satta ugnen p& 200 grader.
Borja sedan med kaksmeten. Ror ihop socker och Ggg, blanda ned mjal,
midlk, mortlade kardemummakarnor, bakpulver, vaniljsocker och salt.

Hall smeten i en langpanna som du forst klatt med bakplatspapper (glém inte
att vikta upp kanterna).

Skar @pplena pd halften och skar sedan varje halva i skivor. Blanda
appelskivorna med kanel, finmald kardemumma och rasocker. Lagg ut
appelskivorna i en fint monster ver kakan.

Hyvla smoret med en osthyvel och lagg smoret dver dpplena.Gradda i ugnen i
ca 30 minuter (kolla med sticka nar kakan ér fardig).



