Gulerodskage med hasselnødder

350 – 500 g. sukker

250 g. blødt smør

6 æg. Røres i et af gangen, til det er hvidt og skummende.

250 g. grahamsmel

250 g. mel 

½ tsk. salt

2 tsk. kanel

1 tsk. knust muskatnød 

1 stor tsk. vaniljesukker 

2 tsk. bagepulver

700 g. groft revet gulerødder 

10 dråber appelsinolie eller saften af 1 appelsin

100 – 150 g. rosiner

100 g. grofthakkede hasselnødder 

Flødeglasur

150 g. flødeost

100 g. smør

200 g. florsukker

10ts, vaniljesukker

Først kommes grahamsmelet i æggemassen, derefter sigtes mel og krydderier i, til sidst kommes resten i, dejen vendes sammen med en grydeske.

Kommes i en lille bræddepande (ca. 24 gange 32 cm.) forret med bagepapir.

Bages i varmluft ovn ved 175 c. i 55 - 60 min. 

Til glasur røres flødeost med smør, florsukker og vaniljesukker til en ensartet masse og smøres på den afkølede kage.

NB. Opbevares kold, har lang holdbarhed.

