4 tips for en extra god kladdkaka

1) Om du anvander en kastrull nar du smalter smoret sa kan du fortsatta att anvanda den
till resterande delen av receptet, eftersom att plattan har lite varme hela tiden sa
resulterar det till att kladdkakan inte far ndgra sprickor dd den aven blir mycket godare.

2) Om du vill att kakan ska vara lite mera kladdig s& kan du ta ut den efter 10-11 minuter
och ta med en sticka dd den ska vara lite kladdig.

3) Om du vill att din kaka ska bli lite mer fast an mer kladdig s kan du ta ut den vid 15
minuter och far den lite mer fastare (pd det har sattet brukar jag gora).

4) Anvand flytande margarin istallet for att smalta smor, flytande margarin ar ett battre
alternativ for klimatet eftersom att smor innehaller produkter fran kor som tex gradde,
medans flytande margarin istallet innehdller produkter fran naturen. Flytande margarin
behovs inte smaltas och ar da enklare och gér snabbare att anvanda istallet for smor
(flytande margarin gér att anvanda for de flesta recepten pd hemsidan).



