Husmorkake
Ingredienser

16 dl hvetemel
8 dl sukker
600 g smar

2 ts kanel

1 ts nellik

2 ts natron

2 ts hornsalt

6 dl kefir

2 store eqgg

detsoteliv.no

Fremgangsmate

Bland mel og sukker og smuldre i smgret (se tips). Sett til side 3 dl av
smuldredeigen til 3 strg oppa kaken.

Ha resten av smuldredeigen i en stor bakebolle. Tilsett krydder, natron og hornsalt.
Bland i kefir og lett sammenpiskede egg. Rgr sammen til en kompakt deig.

Fordel deigen utover i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Strg over
smuldredeigen som du har holdt til side.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i ca 30 min (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt). Avkjgl kaken i langpannen.

Del kaken opp i passe store firkanter. Lgft kakestykkene ut av langpannen med en
stekespade (se tips).

Tips



Dette er en stor deig, og du trenger en stor bakebolle!

Jeg foretrekker a bruke food processor til hjelp til & smuldre sammen mel, sukker og
smgar. Min food processor er imidlertid ikke stgrre enn at jeg matte gjgre dette i to
omganger. Dersom du ikke har food processor, lgnner det seg a bruke
romtemperert smgr, sa gar det litt fortere.

Ikke hvelv den ferdigstekte kaken ut av langpannen, for da kan strgsselet pa toppen
falle av. Det er bedre a lgfte kakestykkene ut med en stekespade.

"Husmorkake" er kjempefin a fryse!
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