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Lakritskladdkaka med

karamelliserade mandlar och

flingsalt

Kock: Monika Osterheim Tid: 40 min Portioner: 10

Miranda Westerlind frén Uppsala bakar Sveriges godaste kladdkaka 2016! Lakrits,
choklad, saltséta mandlar och hallon gifter sig i den hér harligheten.

Mirandas Lakritskladdkaka med karamelliserade mandlar och flingsalt vann
Kladdkakeracet 2016 med motiveringen: 2Vacker kladdkaka med fina dekorationer.
Bra balans mellan smak och textur. God eftersmak och en perfekt vispad gradde som
tillbehore.

Miranda, 13 ar, fran Uppsala ar arets vinnare i Arlas tavling dar barn mellan 10 och
14 &r gor upp om vem som bakar Sveriges godaste kladdkaka. Miranda blev den elfte
vinnaren av den prestigefulla tavlingen som gick av stapeln i helgen pé& Bak- &
Chokladfestivalen p& Stockholmsmassan i Alvsjo.

Fler av de tavlande bidragen hittar du har.

kélla: Mynewsdeskbilder: Arla



INGREDIENSER

100 g arla svenskt smor

2 4gg

3 dI strésocker

1 dl mandel

2 dl vetemisl

2 msk lakritspulver

4 msk kakao

1 msk vaniljsocker
Karamelliserade mandlar



0.75 dl strésocker
1 dl mandel
1 msk arla svenskt smor

1 tsk flingsalt

1 ask hallon
2 dl arla vispgradde

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175°, dver- och undervarme. Smérj och bréa en rund form med
l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.

Smalt smoret. Ror ner dgg och socker i smoret, hall i en bunke.

Grovhacka mandlarna och blanda med de torra ingredienserna. Vand ner i
smeten. Hall smeten i formen och gradda i mitten av ugnen ca 15 min. L&t
svalna.

Smalt sockret i en stekpanna och lagg ner mandlarna. Rér i sméret. Hall upp
de karamelliserade mandlarna p& smérpapper och stré ver flingsalt, l&t
kallna.

Fordela hallon och karamelliserade mandlar pé kakan. Vispa gradden och
toppa ev med lakritspulver, servera till kakan.



