Ostgotadagsbakverket 2022 “Bakverk for alla sinnen”
Bidrag fran Rodga Sateri

“Prasselkaka” med citron och maring

Vi har dopt kakan till “Prasselkaka” da bakverket med férdel bakas i en sockerkaksform eller
limpform med bakplatspapper. Det basta sattet for att fa bakplatspappret pa plats i formen,
utan att det aker upp igen, ar att skrynkla och prassla ihop bakplatspappret till en boll. Efter
det kan vi sedan forma bakplatspappret latt ner i formen!

Vi har sedan valt smaken citron i sockerkakssmeten och som aven ger en harlig doft nar
man bakar sjalva kakan. Vi har lagt till en mardng med kokosflingor som skapar en krispig
yta och textur som bryter bra mot den mjuka kakan. Kokosen ger tuggmotstand och gar att
utesluta eller ersatta med annan smaksattning om sa énskas. Garneringen med sma
citronskivor, hallon och atbara grona blad sasom exempelvis citronmeliss eller mynta skapar
nagot extra for 6gat med sina klara fina farger och former.

Prasselkakan ar latt att baka och kan med fordel frysas in, vilket gor att den gar att baka och
forbereda innan sjalva eventet Ostgbtadagarna.
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Recept

bakplatspapper
sockerkaksform eller limpform 1,6-1,8 |

Ingredienser:
Botten

150 gr smoér rumsvarmt

2 dI strésocker

3 aggulor

Rivet skal av 1 citron, garna ekologisk
1,5 dl vetemjol

2 aggvitor hart vispade

Topping

1 aggvita hart vispad
3 msk strosocker

1 dl riven kokos
Garnering

Hallon

Citronskivor

Atbara gréna blad

GOor sa har:

“Prassla” ihop bakplatspappret till en boll, veckla sedan ut det igen och lagg i formen.

Vispa rumsvarmt smor och strésocker vitt. Rér i aggulor, citroncest och vetemjol.

Vispa 2 aggvitor till ett hart skum och blanda forsiktigt ner skummet i smeten.

Hall smeten i formen och gradda i 175 grader cirka 20 minuter.

Under tiden kakan graddas férbereds marangen. Vispa 1 aggvita hart och tillsatt socker nar
aggvitan har blivit till ett hart skum. Roér i kokos. Hall sedan marangen over hela kakan, sank
varmen till 150 grader, och gradda ytterligare 15 minuter till marangen fatt lite farg och kakan

slapper fran kanterna.

Nar kakan ar fardig, stjalp upp den pa ett bakplatspapper och sedan tillbaka igen pa
exempelvis det fat du vill servera den pa. Lat den svalna. Skar den sedan i skivor. Garnera
med citron, hallon och atbara grona blad.
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