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Rektanquléir bakform med motivformar

(sv)  Produktinformation och recept

%@

Anvéndning

]

Folj receptet for att baka den forsta kakan
med motiv som ska tas ut.

Skdr den fardiga kakan i1cm
tjocka skivor och stéll dem i
frysfacket cirka 30 minuter.

Under tiden som kakan dr i
frysen forbereder du den
andra degen.

Ta ut motivet ur de frysta
kakskivorna.

Fyll'i lite av den andra degen i formen,
och placera sedan skivorna med det
uttagna motivet tatt ihop i formen.

Fordela sedan forsiktigt resten av
degen runt och dver skivorna med

Slapp-latt-beldggning

Denna bakform har en slapp-latt-beldggning som
qor att det fardiga bakverket lossnar enkelt fran
formen. Beldggningen gor dessutom formen enklare
att rengora.

D> For att beldggningen inte ska skadas far du
inte anvanda vassa eller spetsiga foremal vid
bakningen och rengdringen. Skdr inte kakan
i bakformen.

D> 0m bakverken nagon gang skulle fastna lite
i formen kan du lossa dem med en slickepott
eller liknande.

N&r du anvéander produkten for forsta gangen

D> Diska bakformen och motivformarna i hett
vatten och lite diskmedel. Torka genast av alla
delar sd att de inte blir flackiga. Motivformarna
kan dven diskas i diskmaskinen, men den rek-
tanquldra bakformen tél inte maskindisk.

Observera foljande

+ | recepten finns anvisningar om hur du anvénder
detta set for att baka kakor med inbakade motiv.
Du kan dven anvanda bakformen och motivfor-
marna for sig.

+ Smdrj bakformen med lite smor eller margarin
fore anvandning. Du kan dven mjdla den ocksa.

- Hall endast i den heta bakformen med grytvantar
eller liknande.
Stall alltid den heta bakformen pa ett varmebe-
standigt underlag.

« Innan du lossar kakan fran bakformen ska bade
kakan och formen forst svalna (minst 10 minuter).
Da hinner den bakade degen stabilisera sig och
det bildas ett luftskikt mellan kakan och formen.

+ Rengdr den rektanguldra formen samt motivfor-
marna sa snabbt som mgjligt efter att du har
anvant dem eftersom degresterna da lossnar bast.
Envisa degrester avldgsnar du med en mjuk disk-
borste. Torka genast av alla delar som har diskats
sd att de inte blir flackiga.

+ Forvara den rektanguldra bakformen och motiv-
formarna pa en torr plats.
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Baka kakan enligt receptet Lat dig vél smaka!

och dekorera enligt tycke

och smak. @



Hjartformad vanilj- och chokladkaka
med farskostglasyr och hallon

Ingredienser for cirka 12 bitar

Till chokladdegen:

180 g rumsvarmt smor, 180 g socker,
3 rumsvarma dgg (stl. M), 200 g mjal,
2 tsk bakpulver med vinsyra,

2 ragade msk kakao, 2 msk mjolk

Till den ljusa degen:

200 g rumsvarmt smér, 180 g socker,

1 paket vaniljsocker, 1 nypa salt,

3 rumsvarma dqgq (stl. L),

150 g mjol, 75 g malda mandlar,

2 tsk bakpulver med vinsyra, 4 msk mjdlk

Till glasyren:

200 g hallon, 150 g florsocker,
75 g rumsvarmt smdr, 200 g farskost

Dessutom:
smor till formen, florsocker att sikta 6ver

Tillagningstid: ca 1timme (plus ca 1timme
20 minuter i ugn, 1timme 10 minuter avkylning och
30 minuter i frysen)

Tillagning

Varm ugnen till 175 °C dver-/undervarme.
Smorj formen med smér.

Borja med chokladdegen: Vispa smoret och
sockret pordst. Tillsatt dggen, ett efter ett.

Blanda mjdlet med bakpulvret och kakao, och sikta
Over degen. Tillsdtt sedan mjolken. Ror snabbt ihop
till en vélblandad deg. Fyll bakformen med degen,
jamna till ytan och gradda i mitten av ugnen

ca 35 minuter. Testa med en provsticka om kakan
ar fardiggraddad. N&r den &r fardig [ater du den vila
i formen, sedan vander du upp och ned den pa ett
galler och later den svalna helt.

Skdr kakan i ca1cm tjocka skivor, fordela dem

pa ett fat och [at sta i frysfacket ca 30 minuter.
Forbered mandeldegen medan chokladdegen
star i frysen:

Diska bakformen, torka den och smérj in den med
smor. Varm ater ugnen till 175 °C dver-/undervarme.

Vispa smdr, socker, vaniljsocker och salt pordst.
Vispa ner dggen ett efter ett.

Blanda mjélet med de malda mandlarna och
bakpulvret, och ror ner blandningen i degen tillsam-
mans med mjélken. Fyll nu formen med ca1cm deg.

Ta ut chokladkakskivorna ur frysfacket och ta ut ett
hjdrta ur varje skiva med hjartformen.

Tips: Resterna av kakskivorna kan du t. ex. anvanda
till cake-pops eller desserter.

Placera sedan alla hjdrtan tatt ihop i formen.
Fordela forsiktigt resten av den ljusa mandeldegen
runt de hjdrtformade skivorna och jamna till den.

Gradda kakan ca 45 minuter pa mellersta falsen i
ugnen. Testa med en provsticka om kakan &r fardig-
graddad. Nar den dr fardig later du den vila en liten
stund i formen, placerar den sedan pa ett kakgaller
och later den svalna helt.

Rensa hallonen som du ska dekorera kakan med.
Sikta florsockret i en skal och vispa ihop med smor
och farskost. Lat den fardiga glasyren sta kallt i

ca 30 minuter sa att den blir lite fastare. Bred sedan
glasyren luftigt dver kakans yta, och dekorera med
hallon som du placerar tatt ihop.

Pudra till sist 6ver florsocker.

Chokladkaka med mordtter
Ingredienser for cirka 12 bitar

Till den orangea degen:

180 g rumsvarmt smor, 180 g socker,

1 paket vaniljsocker, 1 nypa salt,

3 rumsvarma dgg (stl. M),

150 g mjdl, 75 g malda mandlar,

2 tsk bakpulver med vinsyra, 2 msk mjolk

Till chokladdegen:

240 g rumsvarmt smor, 240 g socker,
4 rumsvarma dgg (stl. M), 240 g mjol,
2 tsk bakpulver med vinsyra,

2 ragade msk kakao, 4 msk mj6lk

Till chokladglasyren:
100 g mork choklad, 75 ml gradde, 2 tsk kokosfett

Dessutom:

Smor till formen,
orange livsmedelsfargspasta eller -gel,
10 kvistar mynta

Tillagningstid: ca 1timme (plus ca1timme
20 minuter i ugn, 1timme 10 minuter avkylIning,
30 minuter i frysen och 30 minuter for att stelna)

Tillagning

Varm ugnen till 175 °C 6ver-/undervarme.
Smorj formen med smor.

Borja med den orangefargade degen:

Vispa smor, socker, vaniljsocker och salt pordst.
Vispa ner dggen ett efter ett. Blanda mjdlet med de
malda mandlarna och bakpulvret, och rér ner bland-
ningen i degen tillsammans med mjdlken. Ror i sa
mycket livsmedelsfarg att degen far en mattad
morotsnyans.

Fyll bakformen med degen, jamna till ytan och
gradda pa mellersta falsen ca 35 minuter. Testa med
en provsticka om kakan dar fardiggraddad. Nér den
ar fardig later du den vila i formen, sedan vander du
den upp och ned pa ett galler och Iater den svalna
helt.

Skar kakan i ca1cm tjocka skivor, fordela dem pa
ett fat och I3t std i frysfacket ca 30 minuter.
Tillaga under tiden chokladdegen:

Diska bakformen, torka den och smérj in den med
smorVarm ater ugnen till 175 °C Gver-/undervarme.

Vispa smoret och sockret pordst.
Vispa ner dggen ett efter ett.

Blanda mjélet med bakpulvret och kakao. Sikta dver
degen. Tillsatt sedan mjolken. Ror snabbt ihop sa att
degen blandas val.

Hamta de orangefdrgade kakskivorna ur frysfacket
och ta ut en morot fran varje skiva. Var forsiktig,
morGtterna gar latt sonder!

Tips: Resterna av kakskivorna kan du t. ex. anvanda
till cake-pops eller desserter.

Fyll nu bakformen med en tredjedel av chokladdegen.
Luta sedan bakformen nagot och jamna ut degen

i lutningens riktning.

Placera morotskakbitarna tdtt intill varandra diago-
nalt pa degen sd att de sitter ttt ihop i formen.
Fordela forsiktigt resten av degen runt morotskak-
bitarna och jamna till den.

Gradda kakan ca 45 minuter i mitten av ugnen. Testa
med en provsticka om kakan dr fardiggraddad. Nar
den dr fardig Iater du den vila en liten stund i
formen, placerar den sedan pa ett kakgaller och
later den svalna helt.

Till garneringen bryter du chokladen i bitar och
later den smalta tillsammans med gradden och
kokosfettet dver ett vattenbad samtidigt som du
ror om.

Nar allt har smalt tar du ut smeten ur vattenbadet
och later den svalna nagot. Medan glasyren fortfa-
rande dr ljummen férdelar du den Idngs med kakan.
Se till att det rinner ner lite glasyr pa vanster och
hoger sida om kakan. Lat glasyren stelna nagot
(den kommer inte att bli helt fast).

Skdlj myntan och badda den torr. Plocka av stjalks-
petsarna. Anvand ett smalt trdspett eller liknande
for att sticka hal pa kakans yta, och stick sedan ner
myntan i halen.
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