Vaniljesauskake med epler og peaerer

Ingredients

¥ 250 g smar

¥ 500 g sukker

¥ 1 liter ferdigkjgpt vaniljesaus
¥ 800 g hvetemel

¥ 6 ts bakepulver

¥ 3 ts vaniljesukker

Fyll:

¥ 6 epler

¥ 6 peerer

¥ 4 ss kanel
¥ 4 ss sukker

Instructions

Ha vaniljesaus, smgr og sukker i en kjele og varm opp pa middels varme under
omrgring til smgret har smeltet og alt er godt blandet. Avkjal noe.

Sikt sammen de tgrre ingrediensene i en stor bakebolle. Ha i vanilje- og
smgrblandingen og rgr deigen jevn og klumpfri med en stalvisp.

Hell deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Rens eplene og del
dem i skiver. Stikk epleskivene tett i tett i deigen i et pent mgnster pa halvparten av
kaken. Rens paerene og dekk den andre halvparten av kaken med paereskiver. Strg
over rikelig med sukker og kanel.

Stek kaken midt i ovnen ved 175°C i 40 min. Avkjgl kaken i formen.



Skjeer kaken opp i passe store serveringsstykker og Igft kakestykkene ut av
langpannen ved hjelp av en stekespade.

Tips

¥ Jeg pleier a bruke ferdigkjept vaniljesaus fra Tine (Piano) til denne oppskriften.
Kaken kan ogsa lages med hjemmelaget vaniljesaus som du finner oppskriften pa
her pa Det sgte liv.

¥ Kaken holder seg myk i flere dager og den pakkes godt inn i plast. Kakestykkene
er ogsa kjempefine a fryse.
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