Instruktioner for att baka den perfekta Bundt kaka

Formarna dr unika med sina monster och det ar viktigt att vara noggrann

Med forberedelserna. Smorj formen med rumstemperat smor.

Anvand en pensel for att fordela fettet jamt. Vi rekommenderar att &ven

ha en liten pensel till hands for att kunna komma at alla sma detaljer.

Mijdla sedan formen med vetemjol. Vand pa formen och skaka av 6verflodet.
Det ar béttre att anvanda rumstemperat smor &n smélt smor eller olja for det
ger en tjockare sikt som gor att kakan lattare slapper formen. Det &r &ven battre
att anvanda vetemjol an strobrod for at fa monstret att framtrada klart men det
blir ett bra resultat &ven om man valjer att anvanda strobrod. Siktat strobréd
och Ideal mjol ger ocksa ett bra resultat.

Undvik luftbubblor pa ytan genom att sakta hélla eller skeda smeten i formen.
Knacka sedan formen pa en skarbrada eller annat lampligt underlag nagra ganger
for att fa bort eventuella luftbubblor i smeten.

Fyll formen cirka % full. Ta en slickepott eller stor sked och for smeten till
sidorna av formen samtidigt som du drar smeten lite uppat kanten pa formen.
Detta gor att monstret framtrader klart och kakan blir inte sa upphéjd i mitten.

Placera kakan i mitten av ugnen. Ténk pa att sdénka den rekommenderad temperatur
med tio grader Celsius om formen &r svart eller morkgra. Testa noggrant med
Nordic Ware's termometer eller med en sticka for att kolla om kakan &r féardig-
graddad i mitten. Nar kakan &r fardig lat den vila exakt tio minuter i formen.

Hall sedan formen i handerna med grytlappar eller en handduk och skaka formen
flera ganger tills ni hor att kakan sldpper. Véand sedan formen och lyft den forsiktigt
fran kakan. Nar ni har val fatt loss formen kan ni stélla den 6ver kakan medan den
svalnar.

Bakformarna har en non-stick beldggning som ar godkénd av EU. Det ar viktigt att
inte anvanda vassa foremal pa formen da ytan kan skadas. Diska géarna formarna
med en diskborste.

Bakformen &r gjord av gjuten aluminium. Formarna &r tunga med en bra varme-
fordelning vilket ger fantastiska bakegenskaper och gor att alla monster framtréader
Klart.

Nordic Ware lamnar 10 ars garanti pa sina formar om de anvands under normala
forhallanden beskrivna hér i texten. Kontakta Nordic Ware direkt for att utnyttja
garantin. www.nordicware.com
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