DANSK SMÖRKAKA

220º ca 18 min

75 g jäst

2 ½ dl mjölk

150 g smält smör

2 ägg

½ dl strösocker

½ tsk salt

ca 1 l mjöl

Fyllning. 1 påse marsankräm

Smörkräm: 150 g smör

                   1 ½ dl strösocker

                    lite vaniljsocker

Dela degen i två lika delar. Kavla ut den ena biten till en rektangulär kaka som passar i en smord långpanna. Bred på den kalla marsankrämen över hela degen i långpannan. Kavla lut den andra delen likadant och bred över smörkrämen, rulla ihop den som en rulltårta. Skär rullen i ca 35 – 40 bitar. Lägg bitarna i den utbredda marsankrämen. Låt kakan jäsa i ca 20 min. Pensla med ägg och strö över pärlsocker. Gräddas längst ner i ugnen i 220º ca 18 min. Skärs sedan i fyrkantiga bitar.

