Kerstins stora appelkaka (aiit om Mat nr 14 2002)

Det har behdvs

200 g rumsvarmt smor
4 dl strésocker

4 agg

4 dl vetemjol (240 g)
1 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker
200 g mandelmassa

3 bittermandlar

Fyllning:

1 msk kardemummakérnor
5 medelstora applen

3 msk strosocker

1 msk kanel

2 msk flagad mandel
(mandelspan)

GOr sa har:

1. FylIning: Satt ugnen pa 200°. Smorj och broa en 26 cm form med
lostagbar kant. Stét kardemumma i en mortel. Skala, kdrna ur och
Klyfta applena. Blanda dem i en bunke med socker, kanel och stott
kardemumma.

2. Rér smor och socker vitt och porést. Blanda i dggen, ett i taget och
ror mellan varje.

3. Blanda vetemjol, bakpulver och vaniljsocker. Sikta ned
mjolblandningen i smeten. Riv mandelmassan grovt och bittermandeln
fint och ror ner i smeten.

4. Bred ut hélften av smeten i formen. Stick ner halften av
&ppelklyftorna och bred resten av smeten dver. Fordela resterande
appelklyftor 6ver. Stro pa flagad mandel.

5. Gradda ca 1 timme och 10 min pa nedersta falsen i ugnen, tack
eventuellt med bakplatspapper om kakan ser mork ut. Lat kakan kallna
innan den serveras.

6. Servera med vaniljglass.




