PERFEKT VEGANSK KLADDKAKA PA
KIKARTSSPAD

INGREDIENSER

*

150 g mjolkfritt margarin
1 dl bénvatten (vatskan i en tetra/konservburk med kikartor)

“&"3 d| strosocker

2 dl vetemjol
1 nypa salt
1 dl kakao

GARNERING

S =

Hallon och vegansk gradde




GOR SAHAR

+

1. Varm ugnen till 200°C.
. Smarj och broéa formen

. Smalt margarinien kastrull och hall ner bénvattnet nar du tagit
kastrullen fran plattan.

. Ror ner strosocker, vetemjol, salt och kakao.

. Hall ner smeten i formen och gradda i mitten av ugnen.
For en form pa 22-24 cm graddas kakan i 20 minuter, for en form pa
18-20 cm form graddas kladdkakan i 25 minuter,

Serveras ljummen eller kyld.




OVRIGA TIPS!

+

Perfekt vegansk vispgradde!

Alpro har en bra vispbar sojagradde - men for att lyckas med den
behover du hainagra droppar farsk citronjuice och vispa med en elvisp
eller mixerstav. ‘

Oatly har en fantastisk vispbar -havregrade helt utan palmolja som du
kan'latt vispa for-hand.

GODA VARIATIONER PA KLADDKAKA

+

Salt kladdkaka! Str6é 6ver en nypa flingsalt 6ver kladdkakan precis nar

den kommit ut urugnen. Saltet lyfter chokladsmaken och ger en
riktigt "vuxen” touch

Stark kladdkaka! Hacka ner lite farsk chili i smeten innan du graddar
den. Farsk chili ger bade styrka men ocksa en latt fruktighet som
funkar hur bra som helst

Hallonkladdkaka! Kop farska eller frysta hallon och tryck ner nagra
stycken i smeten nar du lagt ner den i formen sa de baddasin i

- kakan. Hur gott som helstl Samma grej kan géfas med blabar,

apelsinklyftor och jordgubbar for otroligt gott resultat

Kola och-nétkladdkaka. Gor en egen kolasas (har har Mattias ett bra!)
och ringla over smeten, och tryck darefter ner latt rostade valnotter i

smeten och gradda sen. Eller ringla bara over kolasasen nar kakan ar
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https://vegoriket.se/index.php/tag/kolasas/

