Kathi tigerkaka bakmix

Bakmix for en tigerkaka med kakaoglasyr
Forpackningen innehaller:
365 g av den kakmix, 10 g kakao blandning, 75 g kakaoinnehallande fett glasyr.
Tillrackligt for en ladform (25 cm) eller ring kaka (9 23 cm).

De ger bara laggas:
3 agg, 200 g smor eller margarin, 3-4 msk mjolk eller vatten.

Beredning:

Det ar denna enkla:
Varm ugnen.
ge kakmix, 3 agg, 200 g mjukt smor eller margarin och 2-3 matskedar mjolk eller
vatten i en skal med en elvisp (visp) ror om en kort stund och sedan vid den hdgsta
vaxlingshastigheten tills kramig ca 3-4 minuter.

ge 2/3 av degen i en smord och mjolad limpa pan (25 cm). Bland resten av degen for
att rora om kakaoblandning och en matsked mjolk eller vatten. Sprid den morka
smeten pa ljuset. | syfte att uppna ett marmormaonster, dra en gaffel spiralformigt
genom bada skikten av degen. Bakning:
Ovre/under varme 180 ° ¢ eller omgivande luft 160 ° ¢
skara limpan kakan efter ca 15 minuter bakning tid med en vass kniv pa langden i
mitten ca 1 cm djup, lat baka i ytterligare 35-40 minuter.

Lat svalna under nagra minuter nybakade kakor slappa fran formen och faller pa en
kylande rack.

Beredning glasyr:
Ta vatten i en kastrull till en koka. Ta kastrullen fran varmen och lat sta i 5 minuter i ett
vattenbad glasyr pasen tills glasyren har smalt.
Bag bort, skar i ett horn och ge glasyren 6ver kakan, sprids eventuellt med en borste.



