Perfekt sukkerbrad

Med dette sukkerbradet har du et godt utgangspunkt for mange
deilige kaker. Marsipankake og blgtkake er blant de mest populzere,
men mulighetene er mange. Sukkerbradet er for mange synonymt

med fest, da gjelder det a lykkes. Falg med, sa kommer du i mal.
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TIPS

Pisk egg og sukker pa medium hastighet i ca. 10 min, til du far
en nesten hvit eggedosis.

Sikt hvetemelet to ganger gjennom en fin sikt, da blir melet
luftig og lett & vende inn i eggedosisen

Vend melet forsiktig inn i eggedosisen. Rar fra kanten av
bollen og ned i bunnen hele tiden, mens du vender melet inn i
eggedosisen

Hell massen i en bakeform, med bakepapir i bunn og ikke
rundt kanten pa formen

Stekes pa 180 °C i ca. 25 min. Dette kommer litt an pd ovnen
din, men forsgk & steke pa nederste rille i ovnen farst

Sukkerbradet er ferdig nar du trykker forsiktig ned pa midten
av sukkerbrodet og sukkerbradet spretter opp igjen. Ta
sukkerbrgdet ut av ovnen, legg bakepapir over og snu det
opp ned

La det bli avkjalt

Del sukkerbradet i tre, og fyll det med det innholdet du vil ha
i kaken

Lykke til!



Ingredienser

150 g Mgllerens Hvetemel siktet
150 g sukker

6 stk egg

1ts bakepulver

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mogllerens
Hvetemel
siktet


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet

