Lærkes Limoncello kage

Mit helt eget påfund - og en solid succes i mere end en forstand. For at opnå det bedste resultat bør forberedelserne starte 1-2 døgn før...

Ingredienser (1 stk i sandkageform):

125 g mel

125 g sukker

125 g smør eller margarine

15 g bagepulver

2 store æg

saften fra ½ appelsin

en håndfuld rosiner (ikke for tørre)

en håndfuld tørret ananas

ca. 2 dl Limoncello (italiensk citronlikør ca. 25%)

Ananas og rosiner lægges i blød i Limoncello mindst et døgn før. De skal være helt dækket og lidt til, således at de kan suge optimalt meget likør.

Ovnen sættes på 200 ºC.

Mel, sukker og bagepulver blandes godt. Smør og æg piskes i til man har en ensartet dej. Tilsæt appelsinsaft, rosiner og ananas og evt. resterende citronlikør.

Fordeles i sandkageform.

Bages i ca. 45 minutter - efter ca. 40 minutter kan det testes med en stegenål, hvorvidt kagen er ved at være der: Stik en nål i kagen - hvis der hænger

dej ved, når nålen trækkes ud, er kagen ikke færdig.

Da dejen er temmelig våd, hæver den ikke så meget, så den bliver ikke så imponerende som en kæmpe standard sandkage. Men hvad den ikke har i udseendet,

har den i smagen og konsistensen!

Der findes mange varianter af Limoncello - herunder en med tilsat fløde ligesom i Baileys. Det er dog den "rene" Limoncello, der er anvendt i denne opskrift.

Det er dog sikkert også muligt at anvende flødeversionen, men så er det bare ikke "min" Limoncellokage-opskrift mere.

