Sétl:)otatiskaka (12 bitar)

En granne knackade Pé dorren. Hon hade bakat en kaka med clac”ar, séjtl:)otatis och
'ulkrgddor. Men hon tyckte att den smakade for mgcket dadlar och om intejag ville
ha den skulle den hamna Pé komPosten. Det var flera ar sedan, 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 Fér? avl10 méjjliga Poéng Pé var skala.

200¢g séjtpotatis
200¢g dadlar (farska)
3 dl havregrgn

1 dl muskovadosocker
1dl raPsol'a

2 tsk karclemumma, hel
2 tsk kanel

2 tsk ing@céra, malen
1dl Potatismjéjl

2 tsk bakpulver

5 agg

riven kokos/sesamfron

kokosoﬁa

I. Sattugnen pa 175 gracler. Smérj en form som rymmer minst 1,5 liter, med
kokosoﬁa. Stroa formen med kokos eller sesamfron.

2. Skala och finriv séjtl:)otatisen. Ksrna ur dadlarna. Mortla kardemumman. Man
kan képa Fércligmalcla krgclclor men bade kanel, ingegéra och sPecie”t
kardemumma far mgcket mer smak om man mal/mortlar dem strax fore man ska
baka.

5. Mixa ihop dadlar, havregrgn, muscovadosocker och raPsoba med de torra
kryd&orna i en matberedare monterad med kniv. Blanda Potatisrrjél med
bakpulver. Vispa dggen ﬂuﬁciga. Rér/visl:)a ihoP alla ingredienser till enjémn
smet. Hall smeten i Formen,jé’mna till ytan och grédda mitt 1 ugnen ca %5 min.
Prova garna med Provsticka att kakan sr klar.

Kan vara svart att fa kakan att sléPPa fran Formen, lossa garna med en kniv

runt kanterna och vand upp Pé ett Fat.
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