Tigerkladdkake

Ingredients

¥ 200 g smar
¥ 4 eqg

¥ 5 dl sukker

¥ 3 dl hvetemel

Lys deig:
¥ 2 ts vaniljesukker

Mgrk deig:
¥ 4 ss kakao

Instructions
Smelt og avkjgl smgret.

Visp sammen egg og sukker med en stalvisp (du trenger ikke a vispe eggedosis).
Rer i det smeltede smaret og deretter hvetemelet, til du far en jevn deig.

Ha halvparten av deigen i en ny bolle og rar i vaniljesukkeret. Ha kakao i resten av
deigen.

Finn frem en rund kakeform (24 cm i diameter) og ha bakepapir i bunnen.
Hell sa mark og lys deig litt om hverandre i formen, s& du far en marmorert kake.

Stek kaken midt i ovnen ved 175°C i 30 minutter. Kaken skal fortsatt veere litt blgt i
midten, men helt gjennomstekt i kantene.

Avkjgl kaken i formen en stund fgr du flytter den over pa et fat.



Serveres gjerne med vaniljeis.

Tips
¥ Mye sukker i deigen gir kaken en litt seig konsistens. Det er slik den skal veere.

¥ Siden kaken skal veere litt blgt i midten nar den er ferdigstekt, kan den lett ga i
stykker nar du skal ta den ut av formen. Det hjelper & la kaken sta i et par timer i
kjgleskapet. Kaken blir fastere nar den er kald og da blir det ogsa lettere a fa den ut
av formen.

¥ Kaken oppbevares kjglig og godt innpakket i plast sa den holder seg myk. Den
kan ogsa fryses.
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