Péronkaka - Upp

och ner

Ingredienser

e 2stagg

e 174dl socker

o 17dl vetemjdl ,

o 2 tsk vaniljsocker Tips!

o 1 tsk bakpulver

e ' dl hett vatten Har kommer ett gott och latt recept

o Paron, farska eller en burk. med paron. Hittar du inga farska,

e Valnotter mogna paron just nar du vill baka sa

kan du kdpa paron pa burk, det blir

Topping ockséa gott. Se bara till att du later

paronen rinna av ordentligt sa att det
inte blir for mycket vatska. Tycker du
inte om, eller tal du inte valnétter sa
kan du bara hoppa over det.

e 50 grsmor
e Yo dl farinsocker
e 4 dl strosocker

Sa har gor du

1. Blanda smdr, strésocker och farinsocker i en liten kastrull.

2. Koka upp under tiden som du rér i grytan pa medelhég varme. Om smoret
separerar sig fran sockret, hdj da varmen och vispa/rér runt snabbt i grytan tills det
blir som en "smet”.

3. Hall blandningen i botten pa din bakform, en lite storre eller flera sma. Botten ska bli
toppen! Jag valde en storre rund form, 22 cm i diameter)

4. Skar paronen i skivor, skar bort karnhuset. Mina skivor var ca 4 mm tjocka. Lagg ut

paron skivorna ovanpa knacksmeten tillsammans med valnétter.

Om du vill vara saker pa att paronen syns tydligt, bred da ut ett tunt lager av

knacksmeten forst, sedan paronskivor och sedan mer smet.

Vispa agg och socker i en storre skal.

Blanda vetemijol, bakpulver och vaniljsocker i en liten skal.

Sikta ner mjélblandningen lite i taget i aggsmeten.

. Tillsatt hett vatten.Hall ner smeten i din form eller formarna.

0.Gradda i 175 grader. Sma formar: ca 10 min beroende pa ugn, tills de blir bruna.

En stor kaka : ca 40- 50 min.

Om du ar osaker pa hur lange en mjuk kaka ska graddas. Anvand en sticka nar du
tror att kakan ar fardig. Oppna férsiktigt ugnsluckan och stick ner pinnen i kakan.
Om stickan/pinnen kommer upp kladdig behdver kakan graddas lite till. Nar pinnen
kommer upp torr ar kakan fardig!

Nu dr det bara att njuta!
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