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lﬂ 10-12 bitar

INGREDIENSER

1 dl mjilk

0.5 g saffran (ca 1 pase)

.

skal av 1 apelsin (fint riven)

.

2,5 dl strosocker

100 g rumsvarmt smor

.

3 iigg (stora M/L)
3 dl mandelmjol
1dl potatismjol

2 sk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

.

.

Till kokosticket:
* 200 g kokosflingor
1,5 dl ljus sirap

.

50 g Smor
* 1nypasalt

MER RECEPT PA: WWW.ZOFIASKOK.SE

GOR SA HAR

1.Kakan: Siitt ugnen pa 175 grader och smorj en rund springform (ca 24 cm i
diameter) eller kli den med bakplatspapper.

2. Hill 1 dl mjolk i en liten skl och tillsitt saffran. Lat sta nagra minuter sa
saffranen slipper sin firg och smak.

3.Riv apelsinskalet fint och blanda med socker (glom inte att tviitta apelsiner
innan). Gnugga med hiinder, socker och apelsinskalare sa att socker
blir blatt.

4. Vispa det rumsvarma smiret och sockret tills det blir ljust och luftigt.
Tillsiitt diggen ett i taget och vispa mellan varje.

5.Blanda jol, ismijil, bakp och vaniljsocker i en separat
skal.

6.Tillséitt de torra ingredienserna, samt saffransbaningen i smeten och viind
forsiktigt ihop till en jimn smet.

7.Hill smeten i den forberedda formen och griidda i mitten av ugnen i ca 25-
30 minuter. Under tiden kan du gora kokosticke.

8.Kokostiicke: Smiilt sméret i en kastrull och ror ner sirap och kokosflingor.
Blanda tills allt éir jaimnt fordelat.

9.Bred kokostiicket pa kakan och griidda i ytterligare 10-15 minuter tills
kokostiicket dir gyllenbrunt och kakan har fatt en fin yta.

10. Lat kakan svalna nagot innan du tar den ur formen. Om du vill kan du

ringla lite smiilt choklad dver.

11.Den éir ljuvligt god att servera bade ljummen och kall, géirna med en klick
griidde eller lite vaniljglass.




