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Barnas smaksbombe
Ingredients

175 g smar

1 boks Banos (se tips)
1 boks Sjokade (se tips)
4 egg

4 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver

275 g hvetemel

Glasur:
0,5 - 1 boks Sjokade (se tips)

Pynt:
Non stop (eller annet godteri)
Paraplyer

Instructions

Rgr mykt smgr sammen med Banos og Sjokade til blandingen blir lett og luftig. Pisk
inn eggene, ett om gangen. Sikt sammen mel, vaniljesukker og bakepulver og vend
inn i til du far en klumpfri deig.

Ha deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20x30 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 200°C i 35 min.

Med en gang kaken tas ut av ovnen, har du Sjokadepalegget pa den. La Sjokaden
ligge urgrt pa kaken i et par minutter slik at den begynner a smelte litt. Bre den sa
forsiktig utover kaken med en smgrekniv. La kaken sta i kjgleskapet til den er kald.



Loft kaken ut av formen ved a ta tak i bakepapiret. Del kaken opp i passe store
firkanter og pynt etter gnske.

Tips

Det er riktig at oppskriften ikke inneholder sukker. Banos og Sjokade er sapass sgte
i seg selv, sa sukker er ikke ngdvendig.

"Banos" er smgrbart palegg med banansmak fra Sunda. 1 boks tilsvarer 240 g.

"Sjokade" er markt sjokoladepalegg fra Stabburet. Palegget fas kjgpt i sma og store
bokser. 1 boks her tilsvarer 500 g.

Merk at "Sjokade" er et noksa klissete sjokoladepalegg. Det stivner ikke helt, selv
om du har kakestykkene i kjgleskapet. Det er derfor ikke vits i & smgre pa et alt for
tykt lag til glasuren hvis du vil unnga for mye sal.

Av samme grunn kan det vaere litt vanskelig a fryse kakestykkene uten at det blir
sglete. Fryseposene klistrer seg litt til glasuren til og med nar kakene er frosne.
Cluet er med andre ord & spise opp alt med en gang! Her kan sikkert de voksne
hjelpe til:-)
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