Katarinas Rolowllott

katarinaskolonilott.se

KRUSBARSKAKA MED TOSCATACKE

Tidigare ar har jag gjort marmelad, saft och bullar av mina krusbar. | ar testade jag att
gora en krusbarskaka med toscatacke. Den blev underbart god! Krusbarens lite syrliga
smak passar perfekt ihop med sétman i toscatacket! Istallet for krusbar kan man
anvanda hallon. Kakan gar bra att frysa. Men helst skall den atas nygjord medan den
fortfarande ar lite ljummen med lite vaniljsas till.

Ingredienser:

Krusbérskaka

150 g smor

3 agg

2 dl strosocker, + 1 msk strosocker
3 dl vetemjol

1 citron, rivet skal

250 g krusbar

Toscatécke

50 g smor

0,5 dI strosocker

1 msk vetemjol

1 msk mjolk

1 pase mandelspan (50 g)

Gor sa har:

Krusbérskaka

Satt ugnen pa 200°.

Smalt smoret och lat det svalna.

Vispa agg och 2 dl socker posigt.

Tillsatt smor och mjol och ror till en jamn smet.



Skolj citronen i ljummet vatten och riv skalet.

Ror ner skalet i smeten.

Hall smeten i en smord form med |6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Blanda krusbaren med 1 msk socker.

Tryck ner bitarna i smeten.

Gradda kakan i nedre delen av ugnen ca 20 min

Toscatécke

Blanda smor, socker, mjol och mjolk i en kastrull. Lat sjuda under omrérning tills
smeten tjocknat.

Blanda i mandeln.

Fordela smeten pa kakan och gradda ytterligare ca 15 min. Lat kakan svalna.

Recept: Allt om mat



