Galletas de mantequilla con crema de vainilla — Mordegskaka med vaniljfyllning

Ingredienser:

Botten + Topping:

500 gram rumsvarmt smor
10 dl vetemjol

4 dl strosocker

Imsk dkta vaniljsocker

1 msk bakpulver

Fyllning:

4agg

2 dl vaniljkvarg

5 dI creme fraiche 34%
3 dl strosocker

1 msk akta vaniljsocker

Florsocker att sikta 0ver kakan vid servering.

1. Satt ugnen pa 200 grader, borja sedan med degen till botten +
topping. Blanda det rumsvarma smoret med vetemjol, strosocker,
vaniljsocker och bakpulver. Anvand garna matberedare. OBS ! Det
blir en valdigt stor deg sa man far kora degen i tva omgangar om
man inte har en sa stor matberedare. Lagg ut bakplatspapperien
langpanna 30 x 40 cm, viktigt att hela langpannan blir tackt av
bakplatspapper sa inte kakan fastnar. Tryck ut halften av degen till
en botten pa den bakplatskladda langpannan, spara den andra
halften till topping.

2. Fyllning: Vispa ihop agg, vaniljkvarg, creme fraiche, strosocker och
vaniljsocker till en smet. Hall smeten 6ver botten. Smula sedan
resterande deg over fyllningen, viktigt att det inte blir for stora
”smulor”.

3. Gradda kakan i mitten av ugnen i cirka 35 minuter. Lat den svalna
helt och 1at den garna vila i kylskap innan den skars upp i bitar.
Pudra florsocker over vid servering.



