@ DROMR/TOR

INGREDIENSER :

3 dl mjolmix (180 g)

2 dl strésocker
2 msk kakao

2 tsk bakpulver
1 tsk fiberhusk
150 g smor

1% dI mjélk
24gg

GLASYR:

110 g smor

4 dl florsocker

1% tsk vaniljsocker
2 msk mjolk

2 aggulor

GARNERING:
50 g mork choklad

Ankarsrum tipsar om glutenfria recept: 2-2013  Linda Filipsson www.glutenfriakoket.se

KAKA:

Smaélt sméret i en kastrull och tillsatt mjélken. Varm blandningen tills det nastan kokar,
ta da av kastrullen fran plattan.

Mat upp mjolmix, socker, kakao, vaniljsocker, fiberhusk och bakpulver i en skal.

Hall 6ver smdrblandningen och rér tills allt blandats. Montera vispskélen och visparna.

Vispa dggen fluffiga och véand forsiktigt ner i smeten, ror bara s att allt precis blandas.
Smorj en form, cirka 32x20 cm, och bréa med glutenfritt strobrod.

Hall i smeten och gradda pé andra falsen nedifran, 175 grader i 35-40 min.

Stjalp upp kakan pa galler och |4t svalna.

GLASYR:

Gor glasyren under tiden kakan svalnar. Sméalt sméret i en kastrull. Blanda ner resten av
ingredienserna, ta dggulorna sist, och ror till en jdmn smet.

Bred glasyren pé kakan och stéll in i kylen.

GARNERING:
Smaélt chokladen till garneringen och ringla dver den kalla kakan. Skar upp i rutor.
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