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Ostkaka

Recept: Rosmari Demetri Axelsson Oversittning: Rosmari Demetri Axelsson och Sixten Lasseson
Racker till en plat, ca 8-10 portioner
En kaka som bakas framst under host och vinter

Till degen behodver du:
7-8 dl vetemjol

5-6 dl vatten

2 msk salt

4 dl socker

Till fyllningen behéver du:

2,5 kg Keso, som du later rinna av i ett durkslag
5 dl socker

250 g russin

250 g aprikoser i sockerlag

250 g smor

GoOr sa har:
Satt ugnen pa ca 150 — 175 grader.

Lagg keson i en sil s att vattnet rinner bort. Hall ur lagen ur aprikoserna och hacka dem.

Hall vetemjolet i en hog bunke, tillsatt salt, socker, vatten och matolja. Knada degen tills den
blir slat.

Skar degen i 4 -5 bitar. Ta en bit i taget och kavla ut den pa bordet sa att den blir tunn, lite
tjockare an lévtunn.

Smaélt smoret och It det std i rumstemperatur, hall pa degplattorna, stré 6ver keson, stro dver
socker, aprikoser, russin sa att degplattorna blir helt tackta av ingredienserna.

Rulla nu ihop degplattorna och ldgg av plattorna pa mitten av ugnsplaten och gor en cirkel av
den, fortsatt med nasta degplatta tills ugnsplaten ar fylld med degplattor i cirklar.

Gradda i ugnen pa 150 -175 grader i ca 45 min sa att ovansidan blir hard. GI6m inte att 6ppna
ugnen for att halla smoret dver degplattorna sa att den graddas med smor pa slutet sa att den
blir gyllenbrun.

Koka gérna te med frukt att dricka till. Kakan kan bakas med fler saker i fyllningen, som
choklad och annan frukt. Da serveras den som efterritt.

Afe rom san -
. Viarromer

ar producerad 2013 for Folkbildningsnatet av Skarpnacks folkhégskola
Detta verk ar licensierat under en Creative Commons Erkdannande-IckeKommersiellt-DelaLika3.0 Unported Licens



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/deed.sv
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/

