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Klassisk sockerkaka

Kock: Ylva Lindgren Tid: 50 min Portioner: 1

Saftig sockerkaka som kan smaksattas pd méanga olika vis. Det har @r en klassisk
variant med citron och vanilj. Tank pé& att vispa Ggg och socker riktigt vitt och pdsigt for
ett lyckat resultat.

INGREDIENSER

3 st stora dgg

2 dI strésocker

3 dI vetemjal

2 tsk bakpulver

100 gram smor

1 dl mjslk 3%

1 st vaniljsténg

0.5 st citron, rivet skal
Till formen

25 gram smalt smor

1 dl strobrod



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 175 grader.
Dela vaniljstéingen pd langden och skrapa ur fréna.
Hetta upp mjclken tillsammans med vaniljstang och fron i en kastrull. Stall ét

sidan och l&t stéd och dra en stund.

Vispa dgg och socker riktigt posigt med elvisp eller i hushéllsassistent, ca 10
minuter.

Ta upp vaniljst&ngen ur midlken. Smalt sméret och rér ner i mjdlkblandningen
tillsammans med citronskalet, blanda med aggvispet.

Blanda vetemjél och bakpulver noggrant och sikta ner i smeten. Det &r viktigt
att midlet vands ner forsiktigt.

Pensla en sockerkaksform, 1,5-2 liter, med smalt smor och bréa med strébrod.
Hall smeten i formen.

Gradda sockerkakan mitt i ugnen ca 30 minuter. Prova med en sticka, den ska
komma ut torr, d& ar sockerkakan klar.

Ta ut ur ugnen och 18t svalna négot innan den stjalps upp pé fat.



