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lH 8-10 bitar

INGREDIENSER

KOLA

e 1dlstrosocker
e 1dl farinsocker
e % dl ljus sirap

e 752 Smor

e 150 g valnotler

KAKA

* 3agg

e 1dlsocker

o 1dl rapsolja

¢ 1dl naturell yoghurt

e 3dlvelemjol

e 2 sk bakpulver

e cilron skal av1
citron

e 3-4slipple

e 1lsk kanel

MER RECEPT PA: WWW.ZOFIASKOK.SE

GOR SA HAR

1. Kolan: Blanda strosockret, farinsockret sirap och smér i en
panna/ kastrull och It koka upp under omrérning ca 5 min pa
medelhog virme eller det blir gyllene och tjocknar nagot.

2. Tillsitt valnotter i kola- blandningen och rér om sa att notterna
tdcks vil. Stéll at sidan for att svalna lite. Hill sedan over kola-
balningen i bakform ( séig till att formen ér helt tickt med
bakplatspapper ca 24 cm i diameter).

3.Kakan: Sitt ugnen pa 175 grader.

4.Skala och dela dpplena i sma bitar tarningar.

5. Blanda dppelskivorna med kanel i en skal. Still at sidan.

6.Vispa dgg och socker posigt i en stor skal. Tillsétt rapsolja och
yvoghurt, och fortsitt att vispa.

7.Sikta ner vetemjol och bakpulver i dggsmeten. Tillsitt rivel
citronskal och vispa ihop till en jimn smet.

8.Viind ner dpplena i smeten och viind runt.

o.Hill smeten i den forberedda (med kola blandningen) formen och
jamna till ytan.

10.Gridda i mitten av ugnen i ca 30-35 minuter, eller tills kakan ir
gyllenbrun och en provsticka kommer ut ren.

11. Lat kakan svalna nagot innan du tar den ur formen. Viin sedan
kakan pa en servering fal upp och ner. Servera giirna ippelkakan
med en klick vaniljglass eller vispad gridde. Njut!

/[
/

¥ 1t
/ 0 AR
; ‘ )

1"\4

"

——



