Hastkake med plommer

Ingredients

¥ 100 g smar

¥ 2 store egg

¥ 2 dl sukker

¥ 1 ts bakepulver
¥ 2 ts vaniljesukker
¥ 2 dl hvetemel

¥ 6 plommer

¥ 1 ss sukker

¥ 1 ts kanel

¥ 1 ss perlesukker
¥ 50 g mandler

Instructions

Start med a dele plommene i biter og legg dem i en bolle. Bland med sukker og
kanel og la plommene sta slik i kjgleskapet i ca 15 minutter.

Smelt smaret til kakergren. Rgr sammen egg og sukker med en stalvisp (du trenger
ikke & piske eggedosis). Bland i bakepulver, vaniljesukker og det smeltede smaret.
Sa rarer du i melet til en klumpfri deig.

Ha deigen i en liten rund form (22 cm i diameter) med bakepapir i

bunnen. Alternativt kan du bruke en ildfast form som jeg har gjort her. Fordel de
sukkermarinerte plommebitene over deigen. Strg til sist over fint hakkede mandler
og litt perlesukker.



Stek kaken nederst i ovnen ved 180°C i 25-30 minutter, til kaken er gyllen.

Tips
¥ Denne kaken blir litt kompakt i konsistensen, og det er slik den skal veere! Det

skyldes at egg og sukker bare skal rgres sammen og ikke piskes til eggedosis. Ikke
overstek kaken, for den skal beholde en litt "kladdete" konsistens.

¥ Det blir ogsa godt med fint hakkede hasselngtter oppa kaken i stedet for mandler.
@nsker du ngttefri kake, er det bare a droppe a ha det pa toppen.

¥ Kaken smaker aller best samme dag, servert lunken med pisket krem, vaniljesaus
eller vaniljeis ved siden av.
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