u v
BAKA

Blabarskladdkaka med vit

choklad och kardemumma

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner: 10

Sensationella smaker i denna kreativa kaka dér blébar bryter av fint mot den vita
chokladen. Lite malen kardemumma ger extra kryddighet.

Linnea Andrae, 14 &r var en av drets finalister i Arlas tavling dér barn mellan 10 och
14 &r gor upp om vem som bakar Sveriges godaste kladdkaka. Tavlingen dgde rum pa

Bak- & Chokladfestivalen pa Stockholmsméssan i Alvsjo.
Recept & bild: Arla

INGREDIENSER

100 g arla® svenskt smor

150 g vit choklad
2 dgg

2 dI strosocker

1 dl vetemisl

1 tsk bakpulver



1 tsk vaniljsocker
4 msk blabarspulver
2 msk malen kardemumma
Servering
2 dl arla® vispgradde
2 dl blabar
ev blabarspulver
ev vit choklad

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 175°. Smérj och bréa en rund form med 8stagbar kant, ca 24

cm i diameter.

Smalt smoret. Hacka den vita chokladen och ror ner i smoret, ror om tills
chokladen smalt, hall i en bunke. Rér ner agg och socker i chokladsmeten.
Blanda de torra ingredienserna och vand ner i smeten. Hall smeten i formen
och grédda i mitten av ugnen ca 20 min. Lat kallna.

Vispa gradden och bred pé kakan, toppa med blébéar och pudra ev éver lite
blabérspulver och riv éver vit choklad.



