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KLADD-

'KAKA

Gor bara ett av tipsen nedan och
kladdfaktorn pa din kaka lar oka.
Gor du alla; oj oj oj,
vilken kaka!
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Kolla kakan
Vi redan efter halva
sme?g: lugnt baktiden och passa
med handvisp, bara den noga de sista
5 minuterna.
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Skaka lite att undvika en
pa kakan mot slutet torr kaka!

av graddningen. Ta ut den néir
den fortfarande ar lite wobblig,

det vill siqa dallrar lite i
mitten men ar fast
i kanterna.




