KONJAKSKAKA

180º c:a 40 min

250 g margarin

2 ¼ dl potatismjöl

2 tsk bakpulver

½ tsk vaniljsocker

3 ägg

2 dl strösocker

2 msk konjak (el. liknande)

Beredning:

Sikta mjöl, bakpulver och vaniljsocker i en skål. Tillsätt margarinet och rör blandningen ljus och porös. Vispa äggen väl, blanda ner sockret och vispa tills smeten är tjock och pösig.

Rör ned denna äggsmet litet i sänder i den första smeten och blanda sist i konjaken. Lägg smeten i väl smord och bröad form (1,5 liter) och grädda c:a 40 min i svag ugnsvärme (c:a 180º). Låt den färdiggräddade kakan svalna någon minut i formen, stjälp upp den på serveringsfat och förvara den med formen över.

