Gammeldags lagkagebunde

250 g Smør

250 g Sukker

125 g Kartoffelmel

125 g Mel

½ tsk Bagepulver

1 tsk Vanilie

4 stk Æg

Smør og margarine røres blødt. Sukker drysses i. Æggene tilsættes, et ad gangen. Mel, bagepulver og vanilie sigtes sammen og blandes i lidt efter lidt.

Smør bunden af en springform, men ikke rammen af formen. Dejen skal hænge fast i kanten, så kagen ikke bliver toppet i midten. Hæld dejen i formen og sæt

den i en kold ovn og start så ovnen.

Kagen løsnes langs kanten med en kniv og rammen spændes af. Kagen vendes på en rist og bunden af formen fjernes. Når kagen er kold skæres den i gennem på

tværs i 3-5 lag og er nu klar til brug.

Bages ved 165° i 45 minutter

