Calvadoskaka
250 gram smör, rumstemperatur

400 gram strösocker  (4 ½  dl)

4 stora ägg

440 gram vetemjöl (8 dl)

3 teskedar bakpulver

2 teskedar äkta vaniljsocker

½ tesked salt

1 ¾ dl mjölk

1 dl calvados

Värm ugnen till 175 grader.

Vispa smöret 2-3 minuter med en elvisp.  Tillsätt sockret och fortsätt att vispa blandningen ytterligare några minuter.  Tillsätt äggen ett i taget.

Blanda mjöl, vaniljsocker, bakpulver och salt i en separat skål. Tillsätt mjölblandningen till äggblandningen växelvis med mjölken och calvadosen.  Fortsätt att vispa ytterligare ett par minuter.

Pensla formen med rumsvarmt smör och mjöla den.  Prova att använda Idealmjöl  i stället för vanligt mjöl.  Skaka ur överflödigt mjöl.  Skeda över smeten i formen.  Knacka sedan formen på en skärbräda eller annat lämpligt underlag några gånger för att få bort eventuella luftbubblor i smeten.

Fyll formen cirka ¾ full.  Ta en slickepott eller stor sked och för smeten till sidorna av formen samtidigt som du drar smeten lite uppåt kanten på formen.  Detta gör att mönstret framträder klart och kakan blir inte så upphöjd i mitten.

Grädda kakan i mitten av ugnen.  Testa kakan noggrant med Nordic Ware´s termometer eller med en sticka för att kolla om kakan är färdig.  När kakan är färdig låt den vila exakt tio minuter i formen.  Håll sedan formen i händerna med en handduk och skaka formen flera gånger tills ni hör att kakan släpper.  Vänd sedan formen och lyft den försiktigt från kakan.  När ni har väl fått loss formen kan ni ställa den över kakan mest den svalnar.

Obs!

Det går även bra att baka den här kakan utan calvados.  Ersätt i så fall calvadosen med mjölk.

Den här kakan är oerhört god.  Kan passa till efterätt om man lägger en skiva på ett fat och servera den med vaniljglas eller vispad grädde som är smaksatt med lite vaniljsocker och calvados.  Garnera med färska bär eller någon god sylt.

