19.3.

BIBLIOTEKETS
DAG

BIBLIOTEKSKAKA

Hasselnotsbotten:

1dl hassenlndtspulver (vid behov ersatt med mandel- eller vetemjol)
0,5 dl hackad hasselndt (vid behov ersatt med hackad mandel eller vetemjol)
2dl socker

3dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk soda

1 tsk vaniljsocker

1 tsk salt

1,5 dl rypsolja

1,5 dl joghurt naturel

0,5 dI mjolk

Vitchokladfyllning:

2 dl vispgradde
150 g vitchoklad
200 g farskost naturel

Dekorera t.ex. med passionsfrukt, farska bar eller fast karameller

Gor sa har:

e Borja med att laga hasselnotsbottnen. Satt ugnen pa 175 grader och spann bakpapper pa en 20 cm
bred I6sugnsform mellan bottnen och kanterna. Smarj in kanterna med olja och mjéla dem med
hasselnotspulver

e Mat alla torra ingredienser i en skal och ror om. Méat alla vatska i en egen skal och rér om dem till en
slat smet. Hall vatskan i de torra ingredienserna och rér om med en traslev till en jamn smet.

o Hall smeten i bakformen och bred den jamn. Gradda pa ungnens mittgaller ca. 35-40 minuter tills
bottnen ar fardigt graddad. Du kan prova péa fardigheten med en tandsticka, smeten fastnar inte pa
stickan.

o Lossna bottnen fran formen da den svalnat litet och 1at den svalna helt innan fyllningen.

o GOor vitchokladfyllningen. Vispa gradden till ett fluffigt taligt skum. Smalt vitchokladen i en mikro ca. 30

sekunder i taget och ror om emellanat, tills chokladen &r helt smalt.

e Blanda den nagot avsvalnade smalta chokladen med farskosten och vispa den slat. Blanda sedan i
vispgradden och blanda rejalt om med en slickare.

o Lyft kakbottnen pa ett serveringsfat och hall pa vitchokladsmeten med hjalp av en sked. Jamna ut
ytan och kanterna med en sked. Dekorera kakan enligt eget tycke med passionsfrukt, bar eller t.ex.
karameller!

#kirjastonpaiva #kirjastokakku #kirjastoseura



