Maple Syrup Nutty Buttercream Cake
Ingredienser

125 g smear

130 g sukker

2,25 dl lgnnesirup
3 ts bakepulver
275 g hvetemel
1,25 dl melk

2 store egg

150 g hasselngtter

Smgrkrem:

125 g smear

6 ss lgnnesirup
6,5 dl melis

75 g pecanngtter

Fremgangsmate

Pisk mykt smgar, sukker og lgnnesirup. Sikt mel og bakepulver og bland i. Bland i
melk. Pisk det hele i 2 minutter til en jevn deig. Tilsett eggene og pisk i 2 minutter
til. Hakk hasselngttene fint og vend inn i deigen.

Fordel deigen i to runde former (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kakebunnene midt i ovnen ved 175°C i ca 25-30 min (sjekk med kakenal). Avkjgl
kakene i formene.

Pisk mykt smgar, lgnnesirup og melis til luftig smgrkrem. Hakk pecanngtter og vend
inn i smgrkremen.



Ta de kalde kakene ut av formene. Sett de sammen med halvparten av smgrkremen
og ha resten av kremen rundt hele kaken.

Tips

Lennesirup fas kjapt i de fleste velassorterte matbutikker (kjgpes ofte pa
glassflaske).

Pecanngtter i smgrkremen kan byttes ut med valngtter.

Kakebunnene bgr veere helt kalde fgr du tar dem ut av formene og fyller dem med
smgrkremen, ellers vil den smelte inn i kaken.

Kaken er holdbar i kjgleskapet. Pakk den godt inn i plast. Den er ogsa utmerket a
fryse!
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