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GLUTENFRI KAKA
· 200 g smör

· 2 dl socker

· 3 ägg

· 2½ dl potatismjöl

· 1 dl glutenfri mjölblandning

· 2 tsk bakpulver

· 2 tsk vaniljsocker

Glasyr:

· 1 pkt florsocker

· 5 msk havtornssaft

· på ytan mandelspån

Vispa smör och socker till skum. Tillsätt äggen ett i sänder under kraftig vispning. Blanda mjölet, bakpulvret och vaniljsockret och sikta ner det i smeten. Lägg smeten i en smord och bröad form och grädda i 175 grader ca 1 timme. Blanda havtornssaften och pudersockret och bred ut över den svala kakan
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HAVTORN-OSTTÅRTA 
(utan ugn)

Botten:

· 100 g grahamkex

· 35 g smält margarin

Fyllning:

· 1 ½ dl havtornssaft

· 100 g Hovi ost (mjuk ost, naturell eller smaksatt med apelsin)

· 150 g socker

· 1 tsk vaniljsocker

· 2 ägg

· 2 dl grädde

Beklä en 2 liters jämnbottnad form med bakplåtspapper. Blanda det smälta margarinet och de smulade kexen till en massa och bred ut massan på formens botten. Vispa äggvitorna till skum. Vispa också grädden. Blanda socker, äggulorna, osten och havtornssaften till en jämn blandning. Kombinera sinsemellan de vispade äggvitorna, vispgrädden och havtornsblandningen. Häll smeten på kexsmulorna och frys ner. Ta fram tårtan från frysen en halv timme före serveringen.

