Citronkaka med Polenta

350 gram vetemjol (6 ¥4 dl)
% dl finmalet majsmjol

2 tsk bakpulver

Y, tsk bikarbonat

Y5 tsk salt

250 gram rumstemperat smor
400 gram strosocker (4 2 dl)
1 msk rivet citronskal

% dl + 1 msk farskpressad citronsaft
4 stora 499

2 Y dl yoghurt eller filmjolk

Satt ugnen pa 175 grader.

Blanda vetemjol, majsmjol, bakpulver, bikarbonat och salt i en mindre skal och stall at sidan.
Vispa smor, socker, citron och citronsaft i en stérre skal tills blandningen &r luftig och pdsig.
Vispa i aggen ett i taget. Ror ner mjélblandningen tillsammans med yoghurten och vispa
sedan tills allt &r ordentligt blandat.

Pensla formen med rumsvarmt smor och mjola den. Prova att anvénda Idealmjol istéllet for
vanligt mjol. Skaka ur 6verflodigt mjol. Skeda 6ver smeten i formen. Fyll formen cirka %
full. Knacka sedan formen pa en skarbrada eller annat lampligt underlag nagra ganger for att
fa bort eventuella luftbubblor i smeten.

Gréadda kakan cirka 55-60 minuter. Testa med en termometer eller en tandpetare att kakan ar
genomgraddad.

Nar kakan ar fardig lat den vila exakt tio minuter i formen. Hall sedan formen i handerna med
en handduk och skaka formen flera ganger tills ni hor att kakan slapper. Vand sedan formen
och lyft den forsiktigt fran kakan. Glasera sedan kakan med citronglasyr mest den ar varm.
Glasyren smalter in i kakan och ger en fin glans. Anvénd en pensel for att pensla eller "méla”
pa glasyren 6ver hela kakan.

Citronglasyr:

25 gram rumsvarmt smor
ca 2 dl florsocker

rivet skal av en citron

2 msk citronsaft

Ror smoret mjukt. ROr ner florsockret tillsammans med citronskalet och litet av citronsaften.
ROr ner resten av citronsaften och eventuellt lite vatten for att fa en tunn konsistens.



