Tigerkaka ar en klassisk mjuk kaka, en sockerkaka

med smak av vanilj och choklad. Smeten delas upp i

tva skalar en med kakao och en med vaniljsmak och

blandas i formen till ett vackert marmorerat monster.

Passar som fika, kafferep och pa alla sorters kalas.

Ingredienser

ca 15 bitar

200 g
rumstempererat smor
(+ extra till formen)
21/2 dl

strosocker

3

agg

4 dI

vetemjol (ca 240 g)
1 tsk

bakpulver

1 krm

salt

1dl

mjolk eller gradde
2 msk

kakao

1 msk
vaniljsocker

GOr sa hér

O
Sétt ugnen pa 175°C.
O

Smorj och bréa en form som rymmer ca 1 1/2 liter.
]

Vispa smdr och socker porést med elvisp eller i en
hushéallsmaskin. Ror ner ett 4gg i taget.
O

Blanda mjél, bakpulver och salt och vand ner i
smeten tillsammans med vétskan (mjolk eller
grédde).

O

Lé&gg ca 1/3 av smeten i en skal. Blanda den med
kakaon. Smaksétt den ljusa smeten med
vaniljsocker.

]

Klicka hélften av den ljusa smeten i formen. Fyll
pa med ett lager mérk och sedan resten av den
ljusa smeten. Dra med en gaffel genom smeten sa
att kakan blir marmorerad.

]

Gréddda kakan i den nedre delen av ugnen ca 1
timme (modellen pa formen kan géra att tiden i
ugnen kan behéva justeras). Lat svalna ca 5
minuter i formen. Lagq ett bakplatspapper pa
galler och véand upp kakan.



