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[1 2 stk.l

225 gblødt smør
225 9 sukker
4 store æg
225 g hvedemel
11/zlsk. bageputver
2 tsk. vaniLjesukker

Nøddemasse:
275 g brun farin

1 00 rENors vTRDEN NR. 41 . 2016

2 spsk. mæl.k
2 tsk. stødt kanet
125 g mørk sirup
75 g kokosmeL
150 g nødder, f.eks. mandter,
hassetnødder, pekannødder
og va[nødder

1. Tænd ovnen på 180 gr. Rør
smør og sukker godt sammen
Titsæt æggene et ad gangen,

mens der røres. Btand hvede-
mel med bageputver og vanit-
jesukker, og rør det i dejen.
2. FordeL dejen i en spring-
form, ca. 22 cm i diam.,
bekLædt med bagepapir. Bag
kagen i ca. 30 min. ved midter-
ste ovnribbe. Mærk efter med
en kødnå1. Hænger der dej
ved, bages kagen Lidt længere
tid.

3. BLand atLe ingredienserne tiI
nøddemassen undtagen nød-
der sammen i en gryde, og kog
op. Tag gryden af varmen. Hak
nødderne, og vend i massen.
4. Fordel. nøddemassen over
kagen. Hæv varmen ti[ 225
grader, og bag kagen i yder-
ligere ca. 5 min.
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0m det er mandLer, vatnødder, pekannØdder, hasselnødder el[er en helt
femte nød, så smager de altså bare skønt i kager.
AF LONE KJÆR F0T0: COLUMBUS LETH
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Denne kage er supernem at
bage, men ligner en million og

smager som en drøm.

e Saftig mandelkage

[10 stk.l

200 g mandl.er
5æg
225 9 sukker
revet skat og saft af 1 økol.o-
gisk appetsin
2 tsk. bagepu[ver
100 g mørk chokotade
100 g mandel.fLager
evt. 'l spsk. kakaonibs

1. Tænd ovnen på 180 gr.

BekLæd en springform med
bagepapir. Btend mandterne
tiLfint mandel.met. Pisk æg og

sukker hvidt og skummende"
Kom appetsinskal og -saft i

æggemassen, og vend med
mandetme[ og bageputver.
2. Fordet dejen i springfor-
men, og bag kagen i ca. 35

min. ved midterste ovnribbe.
Mærk efter med en kødnåt,
om kagen er bagt. Hænger
der dej ved, bages kagen Lidt

[ængere tid.
3. Hak chokol.aden, og smett
den over vandbad etter i

mikroovn. Rist mandetfla-
gerne gyldne på en tør pande"

Dekorer kagen med smeLtet
chokotade, mandler og evt.
kakaonibs.

T-,o
Kakaonibs er fermenterede,
knuste, ristede og afska[-
tede kakaobønner. De har en
pikant smag af kakao og er
et [ækkert til.l.e drys på kager.
Kakaonibs fås i vetassorte-
rede supermarkeder.
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C h o ko Lad enød de brown ie

[1 6 stk.l

200 g smør
100 g mørk chokotade
100 g tys chokolade
125 g hvedemel.
3æg
250 g sukker
korn fra 1 vanitjestang
% tsk. satt
100 9 hvid chokotade
100 g nødder, f.eks. vatnødder,
hassetnødder og pistacie-
nødder

1. Tænd ovnen på 200 gr.

Smett smørret i en gryde.
Hak de to stags chokolade, og

sme[t det i det [une smør.

2. Pisk met, æ9, sukker,
vanitjekorn og satt tiI en Luftig

konsistens. Rør forsigtigt sam-
men med chokotadebtandin-
gen. Hak den hvide chokotade
og nødderne groft, og vend i

dejen tiL sidst.
3. Kom dejen i en kvadratisk
form, ca.22x22 cm, foret med
bagepapir. Bag kagen i ca. 25

min. ved midterste ovnribbe.
Afkøt kagen, før den skaeres i

stykker.

CIA
Bruger du en større form, skal
du være opmærksom på, at
kagen skaI bage kortere tid.
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