BAKA

Citron- och vallmokaka

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

Citron och vallmofré ar en underbar kombination, har i en klassisk sockerkaka med

glasyr.

INGREDIENSER

3 dl socker
125 g smor, rumstemperatur
0,5 tsk akta vaniljpulver
2 msk finrivet citronskal
3 st dgg
1,5 tsk bakpulver
3,5 dl vetemjal
1 dI graddfil
3 msk farskpressad citronjuice
0,5 dl blé vallmofrén
smor och strobrad till formen

Glasyr



2 dI florsocker
2-3 msk farskpressad citronjuice

Satt ugnen p& 175°C. Smarj och bréa en rund bakform.
Vispa smér, socker, vaniljpulver och citronskal fluffigt med elvisp. Rér ned
aggen, ett i taget. Blanda mjol med bakpulver ien separat skal och sikta ned i

smor- och dggblandningen. Rér sist i graddfil, citronjuice och vallmofrén.

Hall smeten i den smorda formen och grédda i nedre delan av ugnen 30-40
min. L&t svalna.

Glasyr: Blanda florsockret med citronjuicen, spad till dnskad konsistens. Hall

glasyren &ver kakan. Den blir allra godast om den far vila i kylen ett par
timmar.



