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Epla og karamellukaka med hvitsukkuladikremi er einstaklega ljuffeng og a vel vido & pessum arstima. pad er
bara fatt betra en g6d eplakaka a haustin. bessi eplakaka er 6lik 6drum ad pvi leiti ad petta er smé afbrigoi af
eplakdku og gulrétakdku. HUn er med ljaffengu kanilbragdi sem passar svo vel med eplunum og karamellukurlid
tekur hana svo & algjorlega annad stig. Petta er kaka sem pu munt ekki fa nég af og vilja gera aftur og aftur.

Epla og karamellukaka med hvitsukkuladikremi

270 ml sélblomasolia eda 6nnur bragdlitil olia
200 g sykur

200 g pudursykur

1 tsk vanilludropar

4 egg

300 g hveiti

2 tsk matarsodi

1/2 stk salt

1 1/2 tsk kanill

2 epli (minni gerdin af eplum)

150 g Sirius seelkerabaksturs karamellukurl

HvitsUkkuladikrem

150 g Sirius saelkerabaksturs hvitt sukkuladi
200 g mjukt smjér
250 g flérsykur

Aodferod:

=

8.

9.

Kveikid a ofninum og stillid a 175°C, undir og yfir hita.
Hraerid saman graenmetisoliu, sykrri, pudursykri og vanilludropum. Baetid eggjnum Gt i, einu i einu og
hraerid vel saman vid a milli.

. 1 adra skal blandid saman hveiti, matarsoda, salti og kanil, hraerid saman. Blandid pvi svo saman vid

eggja+sykurblénduna.

Skerid eplin i litla bita og beetid Ut i deigid asamt 100 g af karamellukurlinu og blandid saman.

Smyrjio 22 cm smelluform og hellid deiginu i fromid, bakid i midjum ofni i u.p.b. 60 min eda par til kakan
er bokud i gegn.

Keelid kbkuna og utbuio kremid & medan.

. Setjid hvitt sukkuladi i skal og setjid skélina i pott med vatni, skalin & ad standa ofan a pottinum og snerta

vatnid i pottinum (passid ad vatnio fari alls ekki ofan i skalina). Kveikid undir pottinum og braedio
sukkulaodid varlega.

Setjid smjor og flérsykur i skal og peytid saman par til mjog létt og loftmikid. Hellid hvita sukkuladinu ut i
0g hreaerid saman viod.

Smyrjio kreminu a kalda kdkuna. Skreytid med restinni af karamellukurlinu.

Ef pu proéfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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