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KAKBOTTEN
• 125 g smör
• 3 stora ägg
• 1 dl strösocker
• 5 msk mjölk, 3%
• 90 g vetemjöl special
• 2 tsk bakpulver

MARÄNGTOPPING
• 3 äggvitor från kakbotten
• 2 dl strösocker
• ½ tsk citronsaft
• 2 krm vaniljpulver
• 1 dl mandelspån

TILL SERVERING
slövispad grädde, massor av jord­
gubbar, florsocker och eventuellt 
citronmeliss

1. �På med ugnen till 200 grader.

2. �Smält smöret. Skira äggen och spara 
vitorna till marängen. Vispa äggulor och 
socker pösigt och vitt, rör ner mjölken.

3. �Sikta ner mjöl och bakpulver i smeten 
och tillsätt smöret sist, rör till en jämn 
smet. Häll och bred ut smeten i en 
långpanna med bakplåtspapper.

4. �Vispa äggvitor, socker, citronsaft och 
vaniljpulver till en marängsmet.

5. �Bred ut den över kaksmeten och strö 
över mandelspånen.

6. �Skjuts in i ugnen 5–6 minuter, sen 
sänker du värmen till 170 grader 
och kör kakan 25–30 minuter till. 
Ytan ska ha stannat och blivit svagt 
gyllenbrun (känn med en provsticka 
om du är osäker, så smeten har blivit 
genomgräddad). Låt kakan svalna helt.

7. �Dela kakan i bakelsebitar, spritsa på 
gärddmoln och toppa med skivade 
jordgubbar. Sikta över florsocker 
och strö eventuellt på fint skuren 
citronmeliss.
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