Kokkens Drømmekage

250 g mel

50 g smør / margarine

300 g sukker

3 æg

3 tsk bagepulver

1 tsk vanillesukker

2 dl mælk

Fyld:

125 g smør / margarine

100 g kokosmel

250 g brun farin

½. dl mælk

Æg og sukker piskes sammen i en skål over vandbad, til det bliver tykt. Det kan tage lidt tid, men det skal nok blive tykt. Mel, bagepulver og vanillesukker

blandes sammen og vendes sammen med æggemassen. Mælk og smør varmes op og vendes i massen. Massen hældes i en bradepande med bagepapir og bages midt i

ovnen ved 200 grader i ca. 20 min.

Fyldet smeltes sammen i en gryde og smøres over den bagte kage. Derefter bages kagen videre i 5 min. ved ca. 220 grader.

Det er vigtigt at æggemassen bliver tyk og at de øvrige ingredienser vendes forsigtigt i. Dette giver en mere luftig kage. Hvis der ønskes ekstra meget

fyld, kan man bruge 1 1/2 gange fyld.

