Fratsekake
Ingredienser

600 g hvetemel

800 g sukker

5 ss kakao

2 ts natron

1 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

1 liter skummet kulturmelk

Glasur:
1 dI kremflgte
200 g lys kokesjokolade

Pynt:
farget strgssel

Fremgangsmate

Bland alle de tgrre ingrediensene i en stor bakebolle. Tilsett kulturmelk og rgr
deigen godt sammen. Bruk stalvisp for a fjerne alle klumper.

Hell deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30 x 40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 200°C i ca 30 min. Avkjgl kaken i formen. Hvelv kaken ut av formen og
fjern bakepapiret.

Kok opp kremflgten i en liten kjele. Brekk i sjokoladen og la den smelte i flgten pa
svak varme. Rgr glasuren blank og jevn. Avkjgl og smar over kaken. Dryss over
strgssel og del kaken opp i passe store firkanter.



Tips

Fratsekake kan oppbevares lenge i kjgleskapet og er ogsa kjempefin a fryse. La
kakestykkene sta i kjgleskapet til glasuren har stivnet fgr du har kakene i en
frysepose. Da slipper du glasursgl.
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