Sukkerfri Sandkage

Ingredienser (ca. 10 stykker kage)

2 ½ dl Hvedemel 

1 ½ dl fint, gult majsmel 

4 tsk bagepulver 

En anelse salt 

Sødemiddel svarende til ca. 150 g sukker 

2 spsk honning 

2 spsk smeltet smør 

1 æg 

2 dl mælk 

evt. "fyld" 

      Fremgangsmåde

De tørre ingredienser blandes godt, sammen med evt. fyld. De våde ting 

røres i, og dejen hældes i en smurt 1-liters form. Bages ca. 25 min. ved 

180 grader. 

Kagen er mest interessant med en eller anden slags fyld, f.eks. 40 gram 

hakket, mørk chokolade eller nødder, rosiner osv. Man kan også lave en 

marmorkage ved at tage en trediedel af dejen fra og røre 2 tsk kakao i 

den. 

Variationer: 

Chokoladekage: Bland 3 spsk kakao, 1 tsk vaniliesukker og 1 tsk stødt 

kanel sammen med melet, og kom 1 dl mælk mere i. Lidt grofthakket 

chokolade sætter prikken over i'et. 

Citronkage: Tilsæt dejen den fintrevne skal af ½ citron, og skift 

mælken ud med 3 dl yoghurt naturel. Virkeligt god. 

Banankage: Mel, bagepulver, salt og sødemiddel i de angivne mængder 

blandes med 1 tsk stødt kanel, 50 - 100 g (helst lyse) rosiner og 25 - 

50 g. hakkede valnødder. Heri blandes 500 g mosede bananer, honning og 

smeltet smør i de angivne mængder, samt 2 æg. Man kan også tilsætte 

hakkede coctailbær. Bemærk: der skal ikke mælk i. Dejen kommes i en 

smurt springform og bages knap en time ved 175 grader. 

