Upp och ner kaka

Ananag

Ingredienser

3 st agg

2 dl socker

2 dl vetemjol

1 tsk vaniljsocker
2 tsk bakpulver

Y2 dl hett vatten

50 gr smalt smor
Annanasringar och
roda coctail bar

Du kan anvanda farska korsbar om

Topping det ar sasong for det. Cocktailbar ger
« 50 grsmor en knallrod, fin farg. Du hittar dem i

« 2dlfarinsocker sma forpackningar i storre butiker dar
« Y2dl strésocker man saljer bakprodukter.

Sa har gqor du
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. Blanda smor, strosocker och farinsocker i en liten kastrull.

Koka upp under tiden som du ror i grytan pa medelhég varme.

Om smoret separerar sig ifran sockret, héj da varmen och vispa/ror runt snabbt i
grytan tills det blir som en "smet”. Om smodret skulle "dela sig”, varm smeten igen
och rér om.

Hall ut smér och sockerblandningen i botten pa din bakform, en lite storre eller flera
sma.

Botten ska bli toppen! Om du vill att baren ska synas extra tydligt kan man bre ut ett
tunt lager dar frukten eller baren ska synas och lite mer smet i kanterna.

Sprid ut annanasringarna som en i botten eller en i varje om du som jag anvander
mindre formar.

Vispa agg och socker i en storre skal. Vispa ca 5 min.

Blanda vetemjol, bakpulver och vaniljsocker i en liten skal.

Sikta ner mjélblandningen lite i taget i aggsmeten.

10 Tillsatt hett vatten och smalt smor.
11.Hall ner smeten i din/dina formar.
12.Gradda i 175 grader. Sma formar tar ca. 10-15 minuter tills de blir gyllenbruna.

Storre kaka tar ca. 50 min.

Nu ar det bara att njuta!
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