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Ett lyckat sockerkaksbak

Skribent: Ylva Lindgren

Sockerkaka 2 en klassiker pa fikabordet! En mjuk kaka som kan varieras i det
odndliga. Olika smaksattare ar t ex kanel, kardemumma, vanilj, choklad, nétter, rivet
citronskal eller lime. Frukt eller bar &r ocksé gott att ha i, sésom apple, lingon eller
rabarber. Tillsatter man kakao i halva smeten f&r man en marmorerad tigerkaka.
Sockerkaka @r ett bakverk som @r ganska enkelt att lyckas med, men det finns né&gra
knep som gér din sockerkaka s& dar extra hdg och fin. En skiva frén en riktigt saftig
sockerkaka ar svérslaget till en kopp gott kaffe.

- Viktigast av allt &r att vispa Ggg och socker riktigt vitt och pdsigt med elvisp eller i
hushéllsassistent, runt 5 minuter brukar vara lagom. Anvand helst rumstempererade
agg.

- Mjdl och bakpulver ska blandas noggrant, siktas och véndas forsiktigt ner i smeten.
Mijolet fér absolut inte vispas ner, d& férlorar man luftigheten i smeten och kakan blir
gummiaktig i konsistensen.

- Smérj och bréa formen noggrant. Basta sattet ar att pensla formen med smalt smér
och sedan ha pa rikligt med strébréd, hall bort dverflédet. Om man andé har
problem med att f& kakan att lossna fran formen, kan man nésta géng prova att stalla
in formen en liten stund i kylské&p nar man bréat den, s& sméret stelnar till.

- Formen ska fyllas till 2/3 med smet.

- Se till att ugnen &r riktigt varm nér kakan ska graddas. Stall in i ugnen direkt nar
formen fyllts.

- Oppna infe ugnsluckan i onédan under gréddningstiden, sarskilt inte de férsta 20



minuterna, d& kan kakan sjunka ihop.

- Lagom temperatur p& ugnen brukar vara 175 grader. Graddningstid runt 30 minuter.
- Testa alltid med provsticka om kakan ar fardiggraddad, stickan ska komma ut torr.
- L&t kakan vila n&gra minuter innan den stjalps upp pa fat, dé lossar den lattare fran
formen. L&t svalna under formen for att bevara saftigheten.

- Dekorera garna din sockerkaka med glasyr, men forst nar den svalnat.

- Gradda kakan i en form utan hal i mitten och du kan anvénda den som tartbotten.
Ett bra recept pé en klassisk sockerkaka hittar du har! Sockerkaka éver?
Sockerkakssmulor passar utmarkt att baka arraksbollar av! Eller varfér inte testa en
annorlunda och mycket god dessert; grillad sockerkaka med rabarberkompott &
vaniliglass!

Lycka tilll



