Zack Aujalay fran Enskede bakar Sveriges godaste kladdkaka

En fjortonaring fran Enskede i Stockholm &r arets vinnare av Kladdkakeracet, Arlas tavling dar barn mellan 10 och 14 ar goér upp
om vem som bakar Sveriges godaste kladdkaka. Zack Aujalay, som vann den rafflande finalen med sin Kladdkaka med brynt smér
och flingsalt, blev den tionde vinnaren av den prestigefulla tavlingen som gick av stapeln idag pa Bak- & Chokladfestivalen pa
Stockholmsmassan i Alvsjé.

Kladdkaka &r ett av de mest omtyckta bakverken i Sverige och det mest eftersokta receptet pa arla.se. Kladdkakeracet vander sig till barn och
unga for att sprida bakgléadje och uppmuntra till nya spannande kladdkakerecept, och arets jubileumsupplaga av tavlingen har slagit alla
rekord i antal anméalningar. Over 200 recept har skickats in, en 6kning med 20 % jamfort med forra aret.

Av alla bidrag valdes sex finalister ut for att baka sina kladdkakor infér stor publik pa Bak- & Chokladfestivalen i Stockholm. Dar provsmakades
och bedémdes kladdkakorna av en jury bestdende av representanter fran Arla, Bak- & Chokladfestivalen, férra arets Kladdkakeracetvinnare
Amy Allegrini Hobson samt Arets Konditor 2015 Anders Oskarsson. Efter noggrann éverlaggning stod till sist Zack Aujalay fran Enskede som
vinnare av Kladdkakeracet 2015.

— Det kénns helt overkligt att vinna och héra juryns motivering. Jag hade verkligen ingen aning om det skulle racka hela vagen. Jag har bakat
sedan jag var liten och det hdr gav ju mersmak. Nu ska jag fira med familjen, séger Zack Aujalay, vinnare i Arlas tavling Kladdkakeracet 2015.

Zack Aujalays Kladdkaka med brynt smér och flingsalt vann med motiveringen: "Less is more! Med en klar och tydlig tanke &verfort i smak dar
toner av kraftfull nétig smak lyfter chokladen.”

— Kreativiteten har fullkomligt flodat i arets tavling och Zacks kladdkaka hade verkligen det lilla extra. Den nétiga smaken av brynt smor i
perfekt kombination med flingsalt férhojer verkligen ett klassiskt recept. Forra aret sag vi trenden "gott plus gott ar jattegott”, men nu ser vi
nagot riktigt enkelt utfért till perfektion. Den &r helt enkelt Sveriges godaste kladdkaka, séger Catarina Molin Osterlund, projektledare for
Kladdkakeracet.

Zack Aujalay, vinnare i Kladdkakeracet 2015, far en spannande dag hos Magnus Johansson Bageri & Konditori i Stockholm och en plats i juryn
under nasta ars tavling. Samtliga finalrecept blir publicerade pa arla.se och dessutom far finalisterna boken Lyckas med choklad av Magnus
Johansson, ett diplom, en pokal samt tavlingsklader i form av Bak- & Chokladfestivalrock, férklade och méssa.

Linnéa Nygren fran Saltsjé-Boo i Stockholm med sin Kladdkaka med pecanndétter, marshmallows och salt kolasas tog hem Folkets Rést i ar,
kategorin dar publiken och besdkarna pa Bak- & Chokladfestivalen far résta fram sin favorit.

e Pa andraplats i Kladdkakeracet 2015 kom Linnéa Nygren fran Saltsjo-Boo i Stockholm med sin Kladdkaka med pecannétter,
marshmallows och salt kolasés

o Pa tredjeplats i Kladdkakeracet 2015 kom Amanda Liljeqvist Zebeda, 14 ar fran Viskafors i Vastergétland med sin Chokladkladdkaka
med chokladmaréng

o Pa delad fjardeplats i Kladdkakeracet 2015 kom Aline Timan, 12 ar fran Sundsvall med Kanelkladdkaka med dpple och
polkagrisgrddde; Hanna St6t, 13 ar fran Mora med Kladdkaka med kokosgémma och Lovisa och Tilde Regnstrand Nydal, 10 och 14 ar
fran Motala med Kladdkaka med Daim, Nutella och Oreo-kakor

Det vinnande receptet:
Kladdkaka med brynt smér och flingsalt av Zack Aujalay
10 bitar

125 g Arla® Svenskt Smor



3 dI strésocker

1 2 tsk vaniljsocker
4 msk kakao

7 tsk flingsalt

1 % dl vetemjol

2 agg

Hallongradde:

3 dl Arla® vispgradde
225 g hallon

1 dl florsocker

ev hallon som topping

Satt ugnen pa 150°. Bryn smaret, lat svalna nagot. Smérj en rund form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Ror ner 6vriga ingredienser
till kakan i det brynta smoret. Ror till en jamn smet. Hall smeten i formen och gradda i mitten av ugnen ca 25 min. Lat svalna. Vispa gradden
I6st. Varm hallon och florsocker 1-2 min i mikro och mosa ihop. Sila bort kdrnorna. Vand férsiktigt ner hallonpurén i gradden. Servera med
hallongréddden och ev mer hallon.

For mer information om Kladdkakeracet och recept besok: wwv.arla.se/evenemang/kampanjer-och-tavlingar/kladdkakeracet/

For mer information kontakta:

Catarina Molin Osterlund, ansvarig recept & matinspiration pa Arla
Tel: 08-789 55 72, 073-409 55 72

E-post: catarina.molin.osterlund@arlafoods.com

For praktiska fragor, recept, hogupplosta bilder etc. kontakta:

Matilda Danielsson, Presskontakt, Prat PR
Tel: 073-646 30 95

E-post: matilda.danielsson@prat.se
Om Arla

Arla Foods ar ett internationellt mejeriféretag och en kooperativ forening som &gs av 12 700 mjélkbonder fran Sverige, Danmark, Tyskland,
Storbritannien, Belgien, Luxemburg och Nederlanderna. Arla Foods &r en av de starkaste aktérerna i den internationella mejerivarlden med ett
brett sortiment av mejeriprodukter av hogsta kvalitet. Arla ar ocksa varldens stérsta producent av ekologiska mejeriprodukter.



