Skedar kakor (Alain Ducasse)

Ingrédients

* 50 g vetemjol

* 50 g majsstéirkelse

* 125 g dggvitor (ungefdr 4 vit)
* 100 g strosocker

* 80 g dggulor (ungefar 4 gula)

Préparation

1. 1 dag till mellanmél var det skedkakor!

2. Jag hittade detta recept pa sidan L'Académie du godt, och nér de kom ut ur ugnen var kakorna perfekta.
3. De &r super snabba att géra och léckra att éta som de ér eller for att gdra en tiramisu eller en charlotte.
4. Sikta vetemjélet och majsstarkelsen.

5. Separat, vispa dggvitorna till eft fast skum, och tillsétt sedan sockret fér aft stabilisera dem.

6. Tillsatt d& mycket snabbt dggulorna med elvisp (vispa i cirka 30 sekunder), och tillsétt sedan forsiktigt med en
slickepott blandningen av vetemsl och majsstérkelse.

7. Forma med hjélp av en spritspése léngder av deg pé& bakplatspapper, och se till att de har tillréickligt med
avstéind s att de inte klibbar ihop under gréddningen.

8. Pudra kakorna med florsocker, och grédda i den férvéirmda ugnen p& 190°C i cirka tio minuter.
9. Kakorna ska vara férgade och mjuka.

10. L&t svalna, och pudra eventuellt med florsocker igen om s& &nskas.
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