Krgclclig kaka med vitbeta eller sétpotatis
(12 bitar)

En granne knackade Pé dorren. Hon hade bakat en kaka med clac”ar, séjtPotatis och
'ulkrgddor. Men hon tyckte att den smakade for mgcket dadlar och om intejag ville
ha den skulle den hamna Pé kom[:)osten. Det var flera ar seclan, och kakan har blivit
en av vara favoriter. Den &r rrjul(, lagom s&t utan att innehalla en massa tillsatt socker,

och cloFtargott av kanel och kardemumma. Den Fér9 av 10 rn&jjliga Poéng Pé var skala.

200 gvitbeta eller
séjtPotatis

200 gdadlar (farska)
) dl havregrgn

1 dl muskovadosocker
1dl rapsol'a

2 tsk karclcmumma, hel
2 tsk kanel, malen

2 tsk ingcpéra, malen
1dl Potatisrrjél

2 tsk bak[:)ulvcr

5 agg

riven l<0|<os/ sesamfron

kokosolja

I. Sattugnen pa 175 grac{er. Sm&jxj en form som rymmer minst 1,5 liter, med
kokosoha. Stroa formen med kokos eller sesamfron.

2. Skala och finriv betan/Potatisen. Karna ur dadlarna. Mortla kardemumman.
(Man kan |<6Pa ﬁérdigmalda krgclclor men sPccie”t kardemumma far mgcket
mer smak om man mal/mortlar den strax fore man ska baka.

3. Mixa ihop dadlar, havregrgn, muscovadosocker och raPsoﬁa med de torra
krgddorna i en matberedare monterad med kniv. Blanda Potatisrrjél med
bakpulver. VisPa aggen ﬂugiga. Ror ihoP alla ingredienser till enjémn smet,
utan att rora sa lénge att de sma luftbubblorna f&rsvinner ur éggvispet. Da blir
kakan mer kompakt. Hall smeten i Formcn,jé‘mna till ytan och grédcla mitt i
ugnen ca 55 min. Prova gdrna med Provsticka att kakan sr klar.

Lat kakan svalna litet innan den tas ur formen. Det kan vara svart att fa kakan
att sléPPa fran Formen, sa lossa garna med en kniv runt kanterna och vind

sedan upp Pé ett fat.



TiPs: For att fa kakan att sléPPa lsttare fran formen kan man légga ett
Formklippt bakPaPPer i botten. Istllet for sétpotatis kan man anvinda
vitbetor som &r sttare 3n rédbetor. Pa sa satt behsver man inte kéj[:)a
séjtPotatis utan kan odla sjélv. (Man kan odla sotpotatis i kruka, men det
brukar inte bli nagon storre skércl.) Jaggissar att det skulle ga bra med
morotter ocksé, men det harjag inte Provat an.

Kakan kan gven goras helt Pé viaxtbaserade ingreclienser, se scparat rccept.
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