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MAMMAS
MIDSOMMARBAKELSE

1. P3 med ugnen till 200 grader.

2. Smalt smoret. Skira dggen och spara
vitorna till marangen. Vispa aggulor och
socker posigt och vitt, ror ner mjolken.

3. Sikta ner mjol och bakpulver i smeten
och tillsatt smoret sist, ror till en jamn
smet. Hall och bred ut smeten i en
langpanna med bakplatspapper.

4. Vispa aggvitor, socker, citronsaft och
vaniljpulver till en marangsmet.

5. Bred ut den over kaksmeten och stro
over mandelspanen.

KAKBOTTEN

e 125 g smor

3 stora agg

1 dl strosocker

e 5 msk mjolk, 3%

* 90 g vetemjol special
* 2 tsk bakpulver

MARANGTOPPING

3 aggvitor fran kakbotten
e 2 dl strosocker

5 tsk citronsaft

e 2 krm vaniljpulver

* 1 dl mandelspan

TILL SERVERING

slovispad gradde, massor av jord-
gubbar, florsocker och eventuellt
citronmeliss

6. Skjuts in i ugnen 5-6 minuter, sen

sanker du varmen till 170 grader

och kor kakan 25-30 minuter till.
Ytan ska ha stannat och blivit svagt
gyllenbrun (kann med en provsticka
om du ar osaker, sa smeten har blivit
genomgraddad). Lat kakan svalna helt.

7. Dela kakan i bakelsebitar, spritsa pa

garddmoln och toppa med skivade
jordgubbar. Sikta over florsocker
och stro eventuellt pa fint skuren
citronmeliss.
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