Kakaokake i langpanne
Ingredienser

120 g smar

8 dl sukker

1 ss natron

4 ss kakao

10 dl hvetemel
8 dl kefir

Glasur:

100 g smear

2 ss kakao

1 ts kaffepulver

4 ss kokende vann
500 g melis

Fremgangsmate

Smelt og avkjgl smaret. Bland sukker, kakao og natron i en stor bakebolle. Tilsett
kefir og rgr blandingen jevn. Tilsett hvetemel og avkjglt smgr vekselsvis og bland til
du far en jevn deig.

Ha deigen i en stor bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 200°C i ca 30 min. Avkjgl kaken i langpannen. Hvelv kaken ut av formen
og fjern bakepapiret.

Smelt smgret til glasuren i en liten kjele. Lags opp kaffepulver i kokende vann og
bland i. Rgr i kakao. Ha til slutt i melis og rar til glasuren er jevn og klumpfri. Avkjgl
til glasuren har passe smgrekonsistens.



Bre glasuren over kaken. La kaken sta til glasuren har stivnet noe. Del kaken i passe
store stykker.

Tips

Denne kaken er kjempefin & fryse, ogsa med glasur.
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