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Pélokaka er eitthvad sem pu verdur ad préfa. Madur mylur pélékex par til pad verdur ad mauki og setur pad
baedi i deigid og i kremid. Kakan bragdast pvi eins og eitt stort P6lGkex en er mjuk og einstaklega ljuffeng.

Polokaka

350 g smijor

400 g sykur

3egg

2 eggjahvitur

1 msk vanilludropar
350 ml surmjélk

420 g hveiti

1 tsk salt

1 tsk matarsodi

1 tsk lyftiduft

250 g P06l6 kdkoskex med hjup fra Frén (1/2 notadur i kdkunni og 1/2 i kreminu) + Nokkar fleiri kexkokur
til ad skreyta med.

1 dl sj6dandi heitt vatn

Polokrem

e 300 g smjor

e 400 g flérsykur

o 1 dl rjomi

e 1/2 af Pol6 (sem var tekid fram hér fyrir ofan)

Aoferd

=

Kveikid a ofninum og stillid & 175°C.

2. Byrjio & pvi ad peyta saman smjor og sykur par til Iétt og ljost. Setjid pvi naest eggin Ut i, eitt i einu og
hreerid vel & milli, pad sama a vid eggjahviturnar. Beetid svo vanilludropunum Gti og blandid.

3. i adra skal blandid saman hveiti, salti, matarséda og lyftidufti. Setjid helminginn Gt i eggjablénduna asamt
helminginn af surmjolkinni, blandid varlega saman, setjid restina og hveiti blondunni og strmjélkinni og
hreerid par til allt hefur blandast saman, passio ad hreera eins litid og haegt er.

4. Setjio P6lo6 kexid i matvinnsluvél og latid hana ganga par til kexio er ordid ad dufti. Setjio 1 dl af sjodandi
vatni i vélina og latid ganga par til blandan verdur ad mauki.

5. Setjido helminginn af maukinu Ut i deigid og hraerid par til samlagad.

6. Takio kékuform sem er 20x30 cm eda sambeerilegt og smyrjid vel med smjori. Hellid deiginu i formid og
bakid svo i midjum ofni i u.p.b. 35-45 min eda par til kakan eru bokud i gegn.

7. Gerid smjorkremid a medan kakan kolnar.

8. Peytid smjorid par til mjog mjukt og ljdst, baetid pa florsykrinum Gt i haegt og rolega svo hann pyrlist ekki
allur upp i loft. Baetid svo rjdmanum og po6lo kexmaukinu Ut i kremid, peytid alveg i ponokkrar minutur par
til kremid er ofur mjukt og létt.

9. Smyrjid kreminu & kékuna og skreytid med muldu P6l6 kexi.

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

Fylgistu med a Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njo6tid vel!

Ykkar



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