Honningkager
250 g honning

100 g rørsukker

150 g mandler

50 g hakket sukat

50 g hakket pomeransskal

1 tsk. stødt kanel

½ tsk. stødt nellike

2 store knsp. revet

muskatnød - 2 tsk. potaske

350 g mel

Glasur:

100 g sukker kogt sammen med ½ dl vand

Bring honning og rørsukker i kog, og hæld det straks over i en skål. Rør grofthakkede smuttede mandler i. Tilsæt sukat, pomeransskal og krydderier, og lad

honningmassen køle af, til den er fingervarm. Tilsæt potaske, opløst i 2 spsk. vand, og lidt efter lidt melet. Ælt alt sammen, læg den klistrede dej i

en plastpose, og lad den hvile i et døgn ved stuetemperatur. Derefter udrulles den på bagepapir til en knap 1 cm tyk plade med lige sider. Læg husholdningsfilm

over dejen under udrulningen. Bag kagen i den 175° varme ovn i ca. 20 minutter. Del den straks i firkanter uden at skære helt igennem, og pensl overfladen

med hed sukkerlage. Lad kagen blive kold, før firkanterne skæres fra hinanden.

