Saftig paronkaka med Hjartats saffran

Ingredienser

3 paron

75 g smor

1 dI mjolk

1 g Hjartats saffran (2 pasar)

2.agg

2 dl strosocker

3 dl vetemjol

1 % tsk bakpulver

2 krm akta vaniljpulver

1% dl grovhackade macadamianétter

Gor sa har
1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Smorj och broa en form, ca 1 % liter. Skolj och skala paronen, spara garna
stjalken. Skar av paronens botten sa att de far en rak yta att sta pa.

3. Smalt smoret i en kastrull. Hall i mjolk och saffran och 1at det svalna.

4. Vispa agg och socker luftigt.

5. Blanda ihop mjol, bakpulver och vaniljpulver. Tillsatt i dggblandningen, rér om.
Hall ned mjélkblandningen och ror ihop till en slat smet. Tillsatt halften av
notterna.

6. Stall ned paronen i formen.

7. Gradda kakan i nedre delen av ugnen ca 40 min. Toppa med resten av notterna.

Obs! Tiden i ugnen kan variera beroende pa vilken ugn du har. Kénn efter med en
sticka. Om smet féljer med upp — grddda lite till. Ar stickan torr ér kakan klar.



