Weekend kage

Ingredienser:

Ca. 400 g. mel

1/4 tsk. salt

2 spsk. sukker

50 g. gær

3 dl. mælk

65 g. margarine

Fyld:

30+70 g smeltet margarine

100 g. mørk farin

1 spsk. kanel

Fremgangsmåde:

Opløs gæren i den lune mælk og tilsæt de øvrige ingredienser.

Lad dejen hæve 1/2 time.

Efter hævning trykkes dejen ud i en smurt bradepande eller fad (ca. 25x30 cm.) og ridses i 12 firkanter og pensles med 30 g smeltet margarine.

Fordybninger laves i hver firkant med en teske. Lad den hæve ca. 20 min.

Bag kagen ved 225° C i 10 minutter. Farin, kanel og resten af margarinen gives et opkog og hældes i hver fordybning.

Bages endnu 10 minutter.

