Tildas dppelkaka

10 personer

4 st. dgg

5 dl strosocker

5 dl mjol

6 st. dpplen

300 g smdlt smor
Att stro uppd

ca 3 msk socker

ca 2 tsk kanel

Till garnering
Vispad grdadde smaksatt med vanil jsocker
Florsocker

1. Sétt ugnen pé 175 grader

2. Skala och klyfta dpplen ( ej tjocka klyftor )

3. Ror ihop dgg och socker. Vispa ej

4. Tillsdatt mjol och smdlt smor

5. Ldgg bakplatspapper i en form. Hdll ut smeten och tryck ner dppelklyftorna i
Jjdmna rader. Blanda socker och kanel och stré over.

6. Stdll in kakan i ugnen pé 175 grader i ca 40 minuter. Den ska vara kladdig i
mitten ndr den tas ut. Lat den kallna och frys den sedan under ca 1 timme.

7. Ta ut kakan, skdr bort torra kanter och skdr den sedan i bitar. Vid servering sa
vdrm den i ugn i 7 - 8 minuter pa 150 grader.

8. Servera med vispad gradde smaksatt med vaniljsocker

9. Pudra o6ver lite florsocker



