Nothata

Detta recept ar hamtat fran "Sju sorters kakor” ICA
forlaget

Denna smet passar for en lite mindre form, ca 1 liter.
Mitt rad ar darfor om du ska anvanda kakan som
tartbotten att du gor tva stycken, alltsa tva satser. | en
vanlig rund form, ca 22 cm, blir kakan ganska lag.

Ingredienser:

125 gr smor

1 72 dl socker

2 agg

1 % dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 % dl malda notter

Sa har gor du:

1.Smoérj och brda en form eller kld med bakplatspapper om du anvander en form med
rakare kanter.

2. Mal eller hacka nétterna fint eller lite grovre.

3. Ror/vispa rumsvarmt smor och socker tills det blir en ljus smet.

4. Tillsatt ett agg i taget. Vispa sa att det blir en luftig smet.

5. Blanda mjol, bakpulver och de malda nétterna i en skal. Vand ner detta forsiktigt till
smorblandningen lite i taget.

6.Gradda kakan i 175 gr ca 25 - 30 min

Om kakan blivit gyllenbrun och kakan behéver graddas langre, lagg over lite
bakplatspapper.

Lat kakan svalna.

Under tiden, Hacka 150 gr choklad, jag anvande maork choklad.

Hacka noétter grovt.

Koka upp 1 dl gradde. Dra direkt bort fran plattan, Iat den bara koka upp. Hall i den
hackade chokladen och rér om snabbt sa att chokladen smalter .

Hall chokladanashen i en spritspase eller en annan plastpase. Klipp av hérnet.
Spritsa dver kakan och lagg pa noétkrosset.

Satt in kakan i kylen eller frysen nagra minuter sa att ganashen stelnar till.

Obs! Kakan smakar bast rumstempererad.

Ha ett vittigt gott fitea!
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