Katarinas kRolontlott

KRUSBARSKAKA MED TOSCATACKE

Ingredienser:

Krusbérskaka

150 g smoér

3 agg

2 dl strésocker, + 1 msk strésocker
3 dl vetemjol

1 citron, rivet skal

250 g krusbéar

Toscatdcke

50 g smor

0,5 dI strésocker

1 msk vetemjél

1 msk mjolk

1 pase mandelspan (50 g)

Gor sa har:

Krusbérskaka

Satt ugnen pa 200°.

Smalt sméret och |at det svalna.

Vispa agg och 2 dl socker pdsigt.

Tillsatt smor och mjdl och rér till en jaAmn smet.
Skdlj citronen i ljummet vatten och riv skalet.
R&r ner skalet i smeten.

Hall smeten i en smord form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Blanda krusbéren med 1 msk socker.

Tryck ner bitarna i smeten.



Gréadda kakan i nedre delen av ugnen ca 20 min.

Toscatécke
Blanda smor, socker, mjél 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 fran: Allt om mat



