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Kanelkake i brgdform

Ingredienser

¥ 100 g smar

¥ 2 eqgg

¥ 200 g sukker

¥ 1,5 dl creme fraiche
¥ 175 g hvetemel

¥ 2 ts bakepulver

¥ 5 ts kanel

Pynt:
¥ 1 ss melis

Fremgangsmate

Smelt og avkjal smaret. Pisk egg og sukker til eggedosis. Visp inn creme fraiche til
du far en jevn rgre. Sikt sammen det tgrre og bland i. Rar avkjglt smer inn i deigen
til slutt.

Hell deigen i en smurt, avlang brgdform (som rommer 1,5 liter) med bakepapir i
bunnen.

Stek kaken pa rist nederst i ovnen ved 175°C i 45 minutter (sjekk at kaken er
gjennomstek fgr du tar den ut av ovnen). Avkjgl kaken i formen.

Lasne kaken forsiktig fra formen med en kniv og hvelv den ut av formen. Fjern
bakepapiret og sett kaken pa et passende fat. Sikt over melis til pynt.

Tips



¥ Creme fraiche kan byttes ut med remme (enten seterremme eller lettramme).

¥ Kaken holder seg myk i flere dager om den oppbevares i plast. Kaken er ogsa fin
a fryse. Gi den gjerne et nytt dryss melis etter at den er tint, sa ser den fin ut igjen.
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