Vaniljekaker
Ingredienser

250 g sukker

500 g hvetmel

1 ts bakepulver

3 ss vaniljesukker
250 g smear

1 vaniljestang

1 stort egg

Fremgangsmate

Bland det tarre godt. Smuldre i mykt smgar. Snitt opp vaniljestangen og skrap ut det
svarte belegget som er inni med en kniv (se tips). Rgr vaniljebelegget sammen med
egget, slik at det Igser seg opp til masse bittesma svarte korn. Bland egget med
vaniljen inn i deigen og kna den raskt sammen.

Form deigen til tykke ruller pa ca 5-6 cm i diameter. Sett rullene i kjgleskapet i 30
min. Skjeer rullene i skiver (ca 0,5 cm i tykkelse) med en skarp kniv og legg skivene
pa bakepapirkledde stekeplater.

Stek kakene midt i ovnen ved 180°C i ca 15 min, til de er lett gyldne i kantene.
Avkjgl kakene litt pa platen far du forsiktig flytter dem over pa rist ved hjelp av en
stekespade. La de bli helt kalde fgr du har dem i en tettsluttet kakeboks.

Tips
Pass pa at du bruker en vaniljestang som er myk og bgyelig. Skrap ut sa mye av det
svarte belegget inni vaniljestangen som mulig. Ekte vanilje gir fantastisk god smak



til disse kakene, men du kan alternativt gke mengden vaniljesukker i stedet, som i
oppskriften pa "Lisa Berglunds smakaker".

Smakakene holder seg lenge dersom de oppbevares i en tettsluttet kakeboks.
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