Browniekaka, seg

Min egen uppfattning om denna familjeklenod har sa lange jag kan minnas varit som féljer:

e 100 g smalt smor
e 3dlsocker

e 1,5dlvetemjol

e 4 msk kakao

e 23dgg

e 1 tskvaniljsocker
o 1/2tsksalt

e Y tsk bakpulver

Smorad och bréad form 170 grader, 30-35 minuter Hur, och i vilken ordning, man ska rora ihop ingredienserna
har jag glomt. Men det har hittills blivit bra hur jag an gjort.

Men det visade sig inte vara sa enkelt... Min ena syster kompletterade omgdende med att:

“Men jag mdste pdpeka, receptet har fatt fel rubrik! Rubriken bér vara Segis - Systrarna Rangnes hemliga
recept. Och lite hjélp till ordningen:

Bérja med att vispa ¢igg och socker pordst. Parallellt Gt sméret smdlta i kastrull. Blanda resterande torra
ingredienser i en skdl och Idgg sedan ner i dggsmeten under férsiktig vispning. Och pd slutet hdll i det smdlta
smoéret.

Hadll allt i smérad bréad (eller anvénd riven kokos) i rund tdrtform med avtagbar kant. Ca 23 min i 175 grader.

Tips: inkludera riven citron eller apelsin, eller lite kallt Nescafe, eller lite bruten Dajm”.

Varpa min andra syster replikerade att:
”Nej men nu mdste jag gripa in och f& styrsel pd detta. SG hir gér man en AKTA segis:

Smdlt 100 g smér och blanda med 3 dl socker. Det blandar sig vdl. Héll i en bunke och fyll pa med 2 tsk
vaniljsocker, 1 tsk salt (annars blir den inte seg) och 5-6 stora msk kakao. Och 1-1,5 dI mjél (vet inte hur det
fungerar med annat dn vetemjél men det BORDE fungera med annat mjél tror jag). Tror att man sdkert kan
ersdtta mjélet med finmortlade havregryn. Sedan tar man 2 apelsiner och finriver av det oranga skalet och
blandar ner. Kanske lite saft ocksd frdn en apelsin, alternativt Cointreau, typ 5 cl. Sedan tar man ca 5 cl
kokvatten och blandar med (ndstan) SJUKT mycket nescafé. och till sist ndr allt dr hyfsat svalt, 2 dgg. Smaka av
och fyll ev pd med mer kakao.

Smérj en form med smdlt smér och gédsla pG med kokosflingor. 150 - 175 grader i 25 -30 min, kolla med
tandsticka el liknande. Det ska vara lite geggigt i mitten nér man tar ut den, fér det stelnar sedan.”

Alltid samma sak. Sa lange man inte ar insatt i ett &mne ar det enkelt, men ju mer man lar sig desto mer
komplicerat blir det, och nar man ar riktigt insatt blir det omgjligt att veta vad man ska tro. Jag trostar mig i just
detta fall med att man med de aktuella ingredienserna nappeligen kan misslyckas, hur man an gér. Om man
inte gér som jag gjorde i mikrovagens barndom, nar jag vispade ihop en kaka och stoppade den i den nya
mikrovagsugnen 40 minuter och gick ut. Rokskadorna fick vi aldrig bort.
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