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Det sofe

Rabarbra- og jordbaerbiter med smuldretopp

Ingredients

i 4te |

¥ 150 g smar ";‘x,
¥ 150 g sukker A
¥ 3 eqgg

¥ 1 ss vaniljeekstrakt
¥ 1 dl surmelk

¥ 250 g hvetemel

¥ 2 ts bakepulver

Fyll:

¥ 300 g jordbeer (renset vekt)
¥ 300 g rabarbra (renset vekt)
¥ 1 ss brunt sukker

¥ 50 g hvetemel

Smuldretopping:

¥ 100 g hvetemel

¥ 100 g havregryn

¥ 100 g brunt sukker
¥ 100 g smar

¥ 1 ss vaniljeekstrakt

Pynt:
¥ melisdryss

Instructions



Pisk mykt smgr og sukker til smgrkrem. Pisk inn eggene, ett om gangen, og pisk
godt mellom hvert egg. Pisk inn vaniljen.

Rar inn surmelk (se tips).

Sikt hvetemelet sammen med bakepulveret og vend dette inn i deigen (ikke rgr mer
enn ngdvendig etter at hvetemelet er tilsatt, se tips.)

Smgr deigen utover i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20 x 30 cm).

Del jordbaer og rabarbra i sma biter (se tips). Ha bitene i en bolle og bland med
brunt sukker og hvetemel.

Dryss blandingen jevnt over deigen i langpannen.

Ha ingrediensene til smuldretoppingen i en food prosessor og kjgr dem sammen til
en smulete deig (se tips).

Fordel smuldredeigen over jordbaer- og rabarbrabitene.

Stek kaken midt i ovnen ved 175°C i ca. 40 minutter, til kaken er gyllen pa
overflaten og gjennomstekt.

Avkjgl kaken fgr den deles i firkanter. Sikt over melis rett fgr servering.

Tips
¥ Kakedeigen vil kunne skille seg litt nar du rgrer inn surmelken. Det er det samme
om du bruker kefir eller kulturmelk. Deigen blir fin igjen nar du blander inn

hvetemelet. Ikke rgr mer enn ngdvendig etter at du har tilsatt hvetemelet for a
unnga at deigen blir seig.

¥ Jordbaer- og rabarbrabitene bgr deles i sma biter, sa forhindrer du at bitene
synker til bunns i kaken under stekingen. Det & vende bitene i hvetemel far de has
pa deigen, bidrar til det samme - i tillegg til at melet gjar at kaken ikke blir sa
klissete av fuktigheten fra jordbeer- og rabarbrabitene.

¥ Har du ikke food processor, gar det ogsa helt greit & blande sammen
smuldredeigen med fingrene. Bare husk at smgret ma vaere romtemperert og mykt.

¥ Kakebitene er fine a fryse. Gi dem gjerne et nytt dryss melis etter at de er tint, sa
ser de som nylagde ut.
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