Graubindner Nétkaka

Ingrédients

* 300g mjol

* 100g socker

® 175g smor

* 1 &gg

* 220g socker

¢ 259 vatten

* 200g hel grédde

* 40g honung

¢ 300g notter

e 1 &gg for glansning

Préparation

1. Kaka, paij, térta; fran Graubiinden, Engadin .

2. denna schweiziska specialitet verkar ha lika ménga namn som den har recept, och @nnu har jag inte némnt
det icke-francofonska namnet (Biindner Nusstorte eller Tuorta da Nusch Engiadinaisa), men basen forblir
densamma: en mérdeg, massor av nétter och honungskaramell som bindemedel.

3. Det &@r en mycket latt kaka att géra och som &r létt att férvara i flera dagar (jag har till och med lést aft vl
inslagen, den kan bevaras i flera veckor i kylsképet, vért att testal

4.).

5. Néval, och ni gissar rétt, med tanke pé ingredienslistan &r det en ganska rik dessert, och att géra om det tror
jag att jag skulle gora den hellre i en rektangel snarare @n en cirkel for att kunna servera den i smé fyrkantiga
brownie-portioner Ingredienser :Jag anvéinde nétterna och honung frén Koro: koden ILETAITUNGATEAU ger
5% rabatt p& hela webbplatsen (ej ansluten).

6. Blanda mjslet med sockret och det smér som skurits i smé térningar tills du har en smulpajstextur.

7. Tillsétt cigget och blanda snabbt for att bilda en boll.

8. Dela degen i tva delar, en stérre én den andra, packa dem i plastfolie och léigg dem i kylen i minst 1 timme.
9. Under tiden kan du férbereda fyllningen.

10. G&r en karamell med sockret och vatinet.

11. Nar karamellen har f&tt en vacker bérnstensfarg, hall pa grédden och tillséitt sedan honungen och nétterna
(hela eller l&tt hackade efter din smak).

12. Fortsdtt tillagningen ytterligare n&gra minuter tills karamellen ér helt blandad med nétterna och blandningen
blivit sirapsliknande.

13. L&t svalna nagot.

14. Bakningen: 1 dgg fér glansning Kavla ut det stérre av dina tvé degar och klé en smord 24 cm form eller
form.

15. Hall i det nétiga karamellen och pressa ihop blandningen vail.

16. Kavla ut den andra degen och léigg den &ver de nétiga karamellen for att bilda en paj (anvénd vatten om du
behéver for att limma ihop de tvé degarna).

17. Pensla kakan med ett vispat Gigg med hjéilp av en pensel och om du vill kan du rita ménster med baksidan av
en kniv; gér nagra hél pé ytan for att lata &ngan sldppa under bakningen utan att kakan exploderar.

18. Sétt i en forvarmd ugn vid 180°C i 30 minuter.



19. L&t svalna till rumstemperatur innan du véind ut den och njut!
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