Mandel- och morotskaka

10 bitar

Ingredienser:

6 ägg

4 dl Hermesetas Lättströ

250 g rårivna morötter

Rivet  skal och saft av 1 lime

2 dl finhackad sötmandel

2 msk vetemjöl

1 msk maizena

1 tsk bakpulver

Sätt ugnen på 175º

Smörj och bröa en hjärtformad sockerkaksform (ca 1½ liter) eller en rund form.

Dela äggulorna från  vitorna. Vispa äggulor och Lättströ pösigt.

Tillsätt rivna morötter, rivet limeskal och saft.

Rör i finhackad sötmandel blandat med vetemjöl, maizena och bakpulver

Vispa vitorna till hårt skum. Vänd försiktigt ner dem i smeten. 

Grädda i nedre delen av ugnen ca 40 minuter.

Låt kakan svalna något i formen innan den vänds upp.

Innehåll:


Recept
1 portion
Fett 
110 g
11 g

Kolhydrater
97 g
10 g

kJ
7200
720

kcal
1720
170

Kanelkaka med lingon

16 bitar

Ingredienser:

100 g margarin

3 ägg

4 dl Hermesetas Lättströ

1 dl filmjölk eller naturell yoghurt

3½ dl vetemjöl

2 tsk bakpulver

1 msk malen kanel

1½ dl färska eller frysta lingon

Sätt ugnen på 175º.

Smörj och bröa en form, ca 1½ liter.

Smält matfettet och låt det svalna. Dela äggulorna från vitorna. Vispa äggulor och Lättströ pösigt.

Rör i avsvalnat matfett och filmjölk.

Blanda vetemjöl med bakpulver och kanel, rör ner det i smeten. Vispa vitorna till hårt skum.

Rör försiktigt i lingonen och äggviteskummet.

Häll smeten i formen.

Grädda i nedre delen av ugnen ca 50 minuter. Låt kakan svalna något i formen innan den vänds upp.

Innehåll:


Recept
1 portion

Fett
100 g
6 g

Kolhydrater
200 g
12 g

kJ
7960
490

kcal
1900
120

Kladdiga chokladkakor med hallon

Ca 15 st

Ingredienser:

2 ägg

125 g margarin

125 g mörk choklad, 50 %

2 dl Hermesetas Lätttströ

1 dl vetemjöl

1½ msk Grand Marnier eller annan likör

Rivet skal av 1 apelsin

Hallon

Sätt ugnen på 200º.

Dela äggulorna från vitorna.

Smält matfettet, rör i hackad choklad och Lättströ och låt allt smälta. Dra kastrullen från värmen.

Blanda i äggulor, vetemjöl, Grand Marnier och apelsinskal.

Vispa vitorna till vitt skum och vänd försiktigt ner dem i smeten.

Fyll små aluminiumformar till hälften med chokladsmet. Baka kakorna  3-4 minuter. De ska vara kladdiga när man tar ut dem från ugnen.

De kommer att eftergräddas och stelna till lite när de kallnar.

Serveras med hallon.

Innehåll:


Recept
1 portion

Fett
150 g
10 g

Kolhydrater
140 g
9 g

kJ
8690
580

kcal
2080
140

Äppelkaka

12 bitar

Ingredienser:

125 g margarin

3½ dl Hermesetas Lättströ

½ pkt saffran eller 1½ tsk malen kanel

3 ägg

1 dl lätt kesella

2½ dl vetemjöl

2 tsk bakpulver

2-3 äpplen eller 3 små päron

Sätt ugnen på 175º.

Smörj och bröa en rund form med löstagbar kant, ca 21 cm i diameter.

Rör margarin, Lättströ och saffran eller kanel pösigt.

Dela äggulorna från vitorna. Rör i äggulorna, en i taget och kesellan.

Tillsätt mjölet blandat med bakpulver. Vispa vitorna till vitt skum och vänd försiktigt ner dem.

Häll smeten i formen.

Skala ev. Kärna ur och klyfta äpplena. Stick ner dem i smeten. Grädda i nedre delen av ugnen ca 35 minuter.

Lät kakan svalna något i formen innan du lossar på kanten.

Innehåll:


Recept
1 portion

Fett
120 g
10 g

Kolhydrater
80 g
7 g

kJ
6480
540

kcal
1550
130

